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Introduction    par    L.    B.    ARNOLD, 

Professeur  d'Industrie  Laitière  a  l'Université  Cornell,  état  de  New-York. 


t  ES  Plantes  A  Pâturages  sont,  la  basejde  l'alimentation  au  point  de  vre  de  la  produc- 
tion du  lait.  Elles  viennent  naturelleinent  dans  totitos  les  parties  habitées  du  Canada. 
L'hiver  de  oe  pay-î,  lon^  et  rijçoureux  n-kiessito  la  stalmlation  du  bétail  ;  l'été,  chaud  et 
plus  humide  que  celui  dos  latitudes  moin"  élevées,  stimule  la  végétation.  C'est  à  ces 
causefî  cf\iQ  le  Canada  doit  ses  fourrages  verts,  succu.^xita,  riches  et  tendres,  si  faciles  d  convertir 
en  lait  a'excellente  qualité.  Avec  do  pareille  nourriture,  un  climat  salubre  et  do  l'eau  claire 
en  abondance,  le  Canada  offre  à  l'industrie  laitière  un  champ  dont  les  avantages  nolsont  sur- 
passés nulle  part  sur  le  continent.  " 

Mais,  quol(^u'infiuenc«  que  peuvent  avoir  ces  causes  dans  la  détermination  du  caractère 
des  produits  Lvitiers,  elles  n  ont  pas  l'iinporkince  qu'il  faut  bien  recoimaîtro  à  la  fabrication 
proprement  dite  do  ces  produits.  Jj&s  éléments  fournis  par  la  nature  sont  essentic-ls  en  industrie 
laitière,  mais  ils  ne  suffisent  pas  à  garantir  le  succès.  Il  faut  surtout /aZ>rjgue>'  bùm.  L'histoire 
des  premières  années  de  l'établissement  des  fromageries  présente  un  exemple  frappant  de  cette 
vérité.  A  cette  épocjue,  avec  le  meilleur  de  tous  Jles  laits,  le  Canada  se  débattait  misérablomo'  c 
au  pied  de  réchelltî  du  marché.  Il  n'y  a  pas  encore  dix  ans  passés,  le  fromage  Canadien  lO 
l'aveu  de  tous,  n'avait  pas  atteint  le  niveau  du  produit  similaire  Américai"  Par  un  système 
d'enseignement  personnel,  appliqué  sous  la  direction  de  cultivateurs  énergiques  et  éclairés,  et 
subventionné  par  les  gouvernements,  l'on  inculqua,  rapidement  à  la  masse  dt^s  fniiricants  les 
connaissances  supérieures  qui  avaient  été,  jusque  hV,  l'apanage  de  queU^ues-uns  ;  et  ce  cliange- 
ment  s'opéra  à  un  tel  point,  qu'en  ce  petit  nombre  d'années,  le  Canada  est  devenu  le  maître  ilu 
marché  après  avoir  dépassé  les  Etats- L>nis. 

1^   J'en  parle  avec  connaissance  de  cause  et  avec  un  certain  orgueil,  pour  avoir  pris  une  part 
active  dans  le  travail  qui  a  «amené  cotte  grande  transformation. 

Avec  du  lait  de  bonne  qualité,  on  iwut  faire  aussi  bien  de  bon  be«rre  que  do  bon  fromage. 
Et  à  consacrer  à  la  confection  scientifiiiue  et  raisonnée  du  beurre,  un  travail  semblalile  A  celTii 
•  lue  l'on  a  fait  pour  le  fromage,  l'on  ne  voit  pas  pourquoi  cette  branche  do  Tindustrie  laitièrn 
n'atteindrait  pas  au  Canada  la  même  prééminence. 

Il  est  peut-être  plus  difficile  d'arriver  là  ;  et  les  moyens  à  prendre  doivent  différer.  IjO 
fromage  est  exclusivement  le  produit  de  fabriques  recevant  do  grandes  quantités  de  lait, 
et  imr  conséquent  l'instruction  donnée  à  un  fabricant  couvre  pour  ainsi  dire  un  grand  terri- 
toire. Quand  le  bourre  est  fabriqué  à  la  bourrerie,  les  circonstances  sous  ce  rapi)(jrt  sont  les 
mêmes.  Mais  malheureusement,  ce  n'est  pas  là  la  règle  générale  ;  le  b<Hirre"'est  fabriciué  et 
•continuera  à  être  fabriqué  en  grande  partie  dans  les  laiteries  privées.  Or  il  est  impossible  do 
faire  pénétrer  dans  tous  ces  établissements,  trop  nombreux  et  trop  disséminés,  le  genre 
<rin8truction  appliqué  aux  fitbriques.  L'e.iseignement îloit  donc  se  faire  autrement  ;  de  quell(î 
façon?  Voilà  le  problème  posé  ;  on  no  sait  quelle  solution  l'avenir  lui  trouvera,  mais  il  sembla 
il  présent  que  le  vrai  moyen  à  adopter,  c'est  de  mettre  entre  les  mains  du  cultivateur  proprié- 
taire de  laiterie,  un  traité  qui  résume  fidèlement  les  dernières  et  les  meilleures  n  élhodor< 
adoptées  pour  la  fabrication  du  beurre.  Ce  travail  est  tout  fait  dans  l'ouvrage  de  M.  Lynch — 
"  La  Pratique  de  la  Laiterie." 

Je  regarde  un  peu  la  fabrication  du  beurre  comme  un  travail  de  pure  pratique,  je  dirr.h 
même  empiri<iue  ;  je  n'irai  donc  pas  aussi  loin  que  M.  Lynch  qui  l'appelle  une  science.  Mais,  jo 
n'en  ai  pas  moins  de  plaisir  à  déclarer  que  j'approuve  absolument  le  caractère  de  cet  excellent 
ouvrage,  avec  l'exactitude  do  ses  enseignements  et  son  adaptation  parfaite  au  but  que  s'est 
])roposé  l'auteur  en  l'écrivant. 

Je  me  permets  d'appeler  l'attention  des  lecteurs  sur  la  description  des  diverses  méthodei 


-je  aux  lecteurs  aetutfter  la  partie  de  l'ouvrage  qui  se  rapporte 
lavage  du  beurre  en  granules  dans  la  baratte,  c'est-à-dire,  avar.t  qu'il  se  soit  réuni  en  masî^e 

vemplie  de  petit  lait, et  encore,  la  méthode  récente  de  saler  partiellement  ou  entièrement  le 

beurse  avec  de  la  saumure  au  lieu  de  saler  avec  le  sel  sec. Ces  procédés  font  disparaître  le 

danger  assez  prochain  do  gâter  le  beurre  en  le  travaillant  à  la  vieùle  façon.  Ces  points  sont 
essentiels  à  une  bonne  fabrication  ;  et  M.  Lynch  les  a  développés  assez  clairement  pour  en 
lendre  l'application  facile  pour  le  lecteur  attentif. 

Le  Canada  peut,  s'il  le  veut,  offrir  aux  consommateurs  du  beurre  dont  la  qualité  no 
sera  pas  sui-passee,  et  de  plus,  comme  conséquence,  récolter  les  profits  d'un  grand  commerce 
de  beurre.  Il  suffit  que  l'on  se  donne  la  main  pour  développer  et  vulgariser  l'instruction  dans 
cette  branche  de  la  laiterie. 

Au  point  de  vue  de  l'accroissement  du  commerce  du  beurre,  il  semble  que  l'on  devrait, 
■non  xws  cesser  de  faire  du  fromage  pour  se  livrer  au  beurre,  mai»  plutôt  augmenter  les 
troupeaux  et  réduire  la  superficie  occupée  par  la  culture  des  grains  d'exjwrtation  ;  non  pas 
seulement  pour  giossir  les  profits  immédiats,  mais  aussi  dans  le  but  de  rendre  à  la  terre  ses 
éléments  fertilisants  au  lieu  de  l'épuiser.  I^a  production  du  beurre,  si  l'on  prend  soin  dete 
fumiers  et  si  l'on  utilise  les  proKluits  secondaires  de  la  laiterie,  n'enlève  rien  à  la  terre  ;  elle  lui 
laisse  tout  le  profit  do  la  restitu'tion  des  engrais. 

Il  n'en  est  pas  ainsi  des  grains  ;  un  acre  de  terre  qui  produit  37  minots  de  blé  se  dépouille 
d'un  miiiot  de  cenilres  et  d'azote  purs  ;  au  prix  actuel  des  engrais  artificiels,  il  en  coûterait 
sept  dollars  pour  restituer  à  cet  acre  de  terre  ce  qu'il  a  perdu. 

Ma  conclusion,  c'est  que,  à  revenus  appan'eniment  égaux,  obtenus  de  la  production  du 
beurre  ou  de  la  production  du  grain,  le  ôultivateur  et  l'homme  d'état  n'onT;  pas  a  hésiter  long- 
temjw  dans  le  clioix  de  celle  de  ces  deux  productions  que  l'un  doit  suivre  et  l'autre  encourager. 

Kochester,  N.-Y:',  2  mai,  1887.  Li'  B.  ARNOLD. 
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*•  Il  y  a  Grande  Economie  dans  P Intelligence»''* 


LA  PRATIQUB  DH  LA  LAITERIE. 


J^'V^nSTT-iFI^OI^OS. 


LA  Science  c'est  la  connaissance  des  choses.  La  Pratique,  c'est  la  manière  do  faire  les 
choses.  Une  Pratique  Scientifique  c'est  l'application  de  certaines  données  de  la  science 
à  la  manière  de  faire  certaines  choses,  et,  en  conséquence,  c'est  une  pratique  raisonnée 
et  intelligente.  Toute  pratique  qui  n'est  pas  appuyée  sur  la  science  n'est  en  général  que 
routine,  et  ne  trouve  d'autre  raison  d'être  que  l'habitude  reçue.  Avec  la  première  pratique, 
l'omnarche  à  des  résultats  certains  ;  avec  la  dernière,  l'on  va  à  l'aveugle. 

La  Science  de  la  Laiterie  a  fait,  dans  le  dernier  quart  de  siècle,  des  progrès  marqués.  Les 
connaissances  acquises  et  utilisables  s'étendent  à  toutes  les  branches  de  la  pratique  de  la  laiterie. 
L'élevage  de  la  vache  laitière,  l'amélioriition  et  la  culture  do  la  terre  ;  la  protluction  de  la 
nourriture  et  l'alimentation  économique  du  l)étail,  la  conduite  de  la  laiterie,  la  fabrication  du 
beurre  et  du  fromage,  ont  maintenant  des  fegles  scientifiques  formulées,  comme  toutes  les 
autres  branches  du  savoir  humain. 

Mais  la  PRATl^;;'TE  DE  LA  Laiterie  a  été  plus  lente  dans  sa  marche  progressive.  L'on 
rencontre  encore  ane  loule  de  cultivateurs-laitiers  qui  suivent  des  méthodes  abandonnées  depuis 
longtemps  par  dei  confrèi<^s  mieux  renseignés. 

Il  n'est  pas  i'upossible,  iV  la  vérité,  de  fabriquer  d'une  manière  acceptable,  dii  beurre  et  du 
fromage  au  juger,  d'après  Its  anciennes  méthodes  ;  mais  il  est  encore  plus  facile  et  plus  sûr 
d'employer  dmis  cette  fabricati'jii  les  méthodes  raisonnées  du  jour.  Un  jugement  sûr,  acquis 
par  une  longue  expérience,  est  ur.e  garantie  de  succès  ;  mais  comme  ces  deux  conditions  ne  se 
rencontrent  pas  dans  la  généralité  de«  cas,  le  succès  du  plus  giand  nombre  doit  trouver  ses 
garanties  ailleurs.  Heureusement,  avec  des  procédés  basés  sur  les  données  scientifiques,  et 
apiiliqués  au  moyen  d'instruments  bien  construits,  l'or"  jjeut  faire,  avec  un  jugement  et  une 
habileté  ordinaires,  ce  qui  demanderait  des  a])titudes  extraordinaires  dans  certains  procédés 
primitifs  et  incertains. 

Dans  ces  temps  de  prog^'ès  à  la  vapeur,  iKJur  qui  veut  avoir  sa  place  dans  la  concurrence 
dés  marchés  de  l  univers,  il  est  essentiel  d  adopter  les  Procédés  Améliorés  et  les  méthodes 
scientifiques  ;  c'est  dans  cette  nécessité  que  l'auteur  trouve  une  raison  d'être  à  cet  ouvrage 
élémentaire  auquel  il  a  assigné  pour  but  si)écial,  d'aider  à  rendre  plus  Payante  la  pratique  de  la 
laiterie,  en  mettant  à  son  service  les  Connaissances  Scientifiques  acquises. 

Cet  ouvrage  est  écrit  pour  des  cultivateurs.  L'auteur  sera  donc  aussi  clair  que  possible, 
afin  d'être  compris  par  le  moins  lettré  de  ses  lecteure.  De  plus,  comme  les  cultivateurs-laitiers 
sont  gens  de  progi'ès,  l'auteur  se  souviendra  que  son  travail  ne  sera  apprécié  qu'en  autant  que 
ses  conseils  compoilieront  profit  pour  ceux  qui  )?s  suivront.     L'on  veut  avant  tout  que  Ça  Paie. 

Pour  que  l'industrie  laitière  soit  payante  anjourd'hui,  il  faut  se  mettre  en  état  db  faire  une 
<îoncurrence  heureuse  sur  le  marché.  Et  l'on  a,  pour  cela,  deux  facteurs  essentiels  à  réaliser  : 
r.  Améliorer  les  qualités  marchandes  des  produits.  2".  Réduire  au  minimum  les  frais  de 
jiroduction. 

CHAPITRE    1er. 
amélioration  des  qualités  marchandes  des  produits, 

LES  Prix  du  Marché  font  les  profits  ;  et  cses  prix  dépendent  de  deux  chose-'»  :  de  la  qualité 
des  produits,  et  de  la  quantité  offerte, 
n  se  vend  sur  les  marchés  des  produits  de  la  laiterie  à  des  prix  si  bas  qu'il  est  impossible 
d'en  tirer  un  profit  quelconque,  si  minimes  que  soient  les  frais  de  production.  D'un  autre  côté, 
il  s'en  vend  à  des  prix  si  élevés,  que  la  production,  quelque  coûteuse  qu'elle  soit,  en  sera  toujours 
profitable.  On  vend,  par  exemple,  de  nos  jours  du  beurre  à  tous  les  prix  depuis  six  cents 
jusqu'à  un  dollar  la  livre.  Il  n'y  a  paa  de  benne  au  monde  qui  no  coûte  au  producteur  que  six 
cenits  la  livre  ;  et  de  même,  il  est  impossible  que  le  profit  ne  soit  jias  très  élevé  à  vendre  le  beurre 
à  im  dollar  la  livre. 
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QUAUTÈ.  La  qualité,  si  nécessaire  à  tous  les  produits  mis  sur  les  marchés,  est  essentielle 
pour  le  beurre  et  le  fromage.  Que  le  blé  soit  bon  ou  mauvais,  comme  caractère  général,  l'on 
ne  pourrait  se  paaser  de  pain,  et,  dans  ce  sens,  le  blé  est  une  Nécessité  absolue.  Ce  beurre,  au 
contraire,  est  une  nécessité  relative  pour  les  consommateurs  ;  ils  n'en  voudront  que  si  la 
consommation  de  cet  article  leur  offre  quelqu'attrait.  A  ce  point  de  vUe,  il  serait  dor.c  vrai 
de  dire  que  la  qualité  du  beurre  est  essentielle  à  uçe  production  profitable.  Mais  il  est  d'autre» 
raisons  encore  qui  s'ajoutent  à  celle-là.  11  p^  a  certaines  diflFérences  de  qualité  dans  les  b):*. 
mais  elles  sont  relativement  légères,  à  côte  des  différences  de  qualité  dans  les  beurres.  Ce* 
différences  portent  sur  plusieurs  çoints  :  apparence,  goût,  conservation.  Le  beurre  ne  peut  pas, 
comme  le  blé,  être  mis  en  magasin  ou  transporté  à  de  grande  distances  avec  peu  de  risques  Je 
détérioration.    I^  beurre  souffre  en  outre,  dans  les  qualités  ordinaires,  de  la  concurrence  de 

f)lusieur8  produits  artificiels,  qui  lui  ressemblent  à  s'j'  méprendre  et  trompent  les  acheteurs  : 
'oléomargarine,  la  Butterine,  etc.,  etc      Ces  considérations  entrent  pour  beaucoup  dan» 
l'application  que  l'on  doit  faire  de  la  nécessité  de  la  qualité. 

Nous  allons  exi^aer  ici  les  règles  de  la  fabrication  des  produits  de  la  laiterie,  au  point  de 
vue  de  l'amélioration  de  la  qualité, 

LE  Lait  :  Il  faut,  avant  tout,  que  le  lait  soit  vur.  Les  impuretés  laissées  dans  le  lait  seront 
cause,  non-seulement  d'une  dépréciation  dans  la  qualité  du  produit,  mais  même  de  graves 
difficultés  dans  la  fabrication.  Outre  que  le  lait  est,  de  sa  nature,  très  sensible  à  toutes 
les  influences  extérieurs,  la  source  dont  il  provi<int  l'expose  à  bien  des  chances  de  contamination. 
L'état  de  santé  de  la  vache,  ses  aliments  et  l^au  qu'elle  boit.  Je  traitement  auquel  elle  est 
soumise,  affecteront  le  lait  en  bien  ou  en  mal,  avant  qu  il  soit  sorti  du  pis.  Pendant  la  traite, 
après  la  traite,  il  est  encore  exposé  à  souffrir  de  toutes  les  influences  extérieures.  L'on  trait 
une  vache  près  d'une  pièce  d'oignons,  et  le  lait  sentira  l'oignon.  On  cite  des  cas  où 
l'haleine  de  la  vache  a  affecté  son  lait.  Un  correspondant  du  Live  Stock  Journal  de  Chicago 
cite  un  exemple  assez  curieux  :  un  troupeau  d'une  douzaine  de  vaches  avait  à  passer,  au 
retour  du  pacage,  à  quelque  verges  d'un  veau  mort  laissé  dans  un  champ.  Elles  n'en  avaient 
qu'à  i)eu  près  pour  une  minute  par  jour  à  sentir  cette  charogne,  mais  le  lait  de  ces  douze  vaches 
n'en  gâta  pas  moins,  pendant  plusieurs  jours,  toute  la  fabrication  de  la  fromagerie  où  se  portait 
ce  lait  :  et  cela  dura  jusqu'à  ce  que,  le  veau  mort  ayant  été  enterré,  la  suppression  de  la  cause 
fit  cesser  les  effets.  Qu'on  j  songe  bien  !  Toute  la  production  d'une  fabrique  peut  être  affectée 
par  les  pourritures  qu'on  laisse  étalées  aux  abords  fies  bâtiments. 

Les  Causes  des  Impuretés  du  Lait.  La  difficulté  principale  que  l'on  éprouve  dans  la 
fourniture  du  lait  aux  fabriques  ou  à  la  laiterie,  est  causée  par  son  extrême  sensibilité  aux 
influences  diverses  qui  peuvent  l'affecter.  A  chaque  instant  de  sa  production,  il  est  exposé  à 
des  dangers.  Tout  germe  ("'inf  ecticn  aspiré  par  la  vache,  peut  passer  dans  son  lait.  L'air  Ren- 
fermé DES  Étables,  surtout  pendant  les  temps  froids,  où  1  on  ferme  toutes  les  issues  pour  garder 
la  chaleur  dans  l'intérieur  des  bâtiments,  exerce  de  cette  manière  son  influence  si  généralement 
mauvaise.  La  respiration  des  animaux,  leurs  déjjectione,  l'air  qu'ils  respirent,  tout  cela  s'unit 
pour  affecter  Te  lait  que  l'on  va  traire  dans  ces  bâtiràents.  Le  seul  préventif  efficace,  c'est  un 
un  système  bien  raisonné  de  ventilation  pour  les  bâtiments,  et  encore  l'habitude  réguhère 
d'aérer  les  étables  à  chacjue  sortie  du  bétail  pour  prendre  l'exercice  que  l'on  ne  doit  pas  manquer 
de  lui  donner  quand  le  temps  est  assez  beau  pour  cela.  Les  étables  doivent  aussi  être  tenues 
bien  proprement,  et  les  planchers  doivent  autant  que  possible  être  couverts  d'une  matière 
absorbante  quelconque,  qui  peut  être  soit  une  litière  abondante  de  paille  coupée,  de  feuilles, 
soit  du  bran  de  scie,  de  la  terre  noire,  etc.  On  peut  encore  employer  le  plâtre  avec  avantage, 
en  en  répandant  de  temps  à  autre  sur  les  planchers.  Le  plâtre  aura  le  double  effet  d'augmenter 
la  valeur  des  fumiers  et  de  désinfecter  les  étables. 

La  Mauvaise  Nourriture  produira  encore  du  lait  de  qualité  inférieure.  La  Nourriture 
kt  l'Eau  sont  la  matière  première  du  lait.  Une  noi:i  riture  saine  et  de  l'eau  pure  sont  essentiels  à 
la  pi'oduction  de  bon  lait.  Au  Pâturage,  les  herbes  de  savane  eLplusieurs  espèces  de  mauvaises 
herbes,  peuvent  affecter  la  qualité  du  lait ,  A  l'EtabLe,  les  navets,  les  choux,  les  patates  à 
moitié  mûres,  donnés  en  quantité  considérable,  auront  le  même  effet.  Et  si  tout  cela  est 
dangereux,  que  dire  d'une  nourriture  infecte,  en  partie  ou  complètement  décomposée?  On 
aura  beau  tirer  des  plans  pour  faire  accepter  cette  nourriture  à  la  vache,  le  lait  s'en  ressentira. 
L'EAU  Croupie  et  Gâtée  ne  dort  sous  aucun  prétexte  être  donnée  aux  iiiiimaux.  Le  lait 
contient  87jf  d'eau,  et  si  l'animal  boit  de  l'eau  gâtée,  il  ne  saurait  la  rendre  pure  dans  le  lait. 

Ayez  Soin  de  vos  Pâturages.  Si  vos  savanes  ne  jjeuvent  pas  être  bien  égoutées  ou  di-ainées- 
n'y  mettez  jms  les  animau,x,  ou  si  vous  devez  absolument  vous  en  sei"v'ir,  mettez-y  le  bétai' 
qui  n'est  pas  destiné  à  la  production  du  lait.  Arrachez  tout  ce  qu'il  y  a  de  mauvaises  herbes,  à 
quelque  prix  que  ce  soit. 

L'ÉTAT  de  Santé  des  Animaux  peut  encore  affecter  le  lait.  Les  maladies  chroniques  con- 
stituent un  grand  danger  pour  le  consommateur  ;  mais  un  dérangement  niême  momentané  de 
la  santé  de  l'animal  peut  aussi  offrir  des  dangers.  Une  vache  harcelée  par  les  chiens  ou 
maltraitée  par  son  conducteur,  ne  donnera  pas  son  lait  en  parfait  état.  Le  phénomène  physio- 
logique nécessaire  à  la  reprotluction  de  l'espèce,  qu'on  appelle  la  Saison  ou  la  Chaleur  de 
l'animal  constitue  encore  réellement,  au  point  de  vue  de  la  production  du  lait,  un  dérangement 
temporaire  des  fonctions  ;  la  qualité  du  lait  est  alors  plus  ou  moins  détériorée  et  sa  quantité 
souvent  diminuée.  Une  autorité  remarquable,  Fleischman,  va  même  jusqu'à  dire  que  le  lait  de 
vache  en  chaleur  ne  doit  pas  être  accepte  à  la  fromagerie. 

Voyez  donc  à  ce  que  tout  contribue  à  tenir  vos  animaux  en  bonne  santé  ;  mettez  toujours 
4uai"t  le  lait  douteux,  et  rejetez  sans  hésiter  celui  qui  vient  d'animaux  malades.    On  peut 


PROPRETÉ— LAVAGE  DES  VAISSEAUX. 


toujour» 
On  peut 


quelquefois  corriger  les  défauts  léf^ers  du  lait  en  le  faisant  chauflfor  jusqu'à  140  ou  160  degrés 
F.,  immédiatement  après  la  traite,  et  en  le  faisant  ensuite  refroidir  d  une  basse  température  et 
sans  délai. 

Le  Lajt  Comme  Absorbant.  C'est  quand  le  lait  est  plus  froid  que  le  milieu  où  il  se  trouve, 
qu'il  est  lo  plus  absorbant  ;  et  il  l'est  on  proportion  de  la  dififérence  de  température. 

Quand  le  lait  est  plus  chaud  que  ce  qui  l'entoure,  il  est  i)his  à  l'aori  des  dangers  do 
l'absorption,  et  c'est  assez  heureux  parce  cju'au  moins  ce  phénomène  le  protège  à  demi  au 
moment  de  la  traite.  Il  paraît  assez  certain  que  l'odeur  animale  que  l'on  trouve  dans  le  lait, 
provient  de  l'animal  lui-même  ou  des  impuretés  qui  peuvent  toml)cr  dans  les  vaisseaux,  vt  non 
pas  des  autres  influences  extérieures  auxquelles  on  peut  le  soustraire  on  le  sortant  imiiu'  liute- 
ment  des  étables  où  se  fait  la  traite  ou  bien  en  trayant  les  vaches  en  plein  air. 

La  Malpkopreté  des  Vaisseaux  est  encore  une  cause  puissante  do  détérioration  du  lait. 
Lo  lait  aijsorbe  une  foule  de  germes  vivants  qui  sont  une  cause  active  de  décomposition.  Tout 
ce  que  le  lait  touche  sera  infecté,  si  l'on  n'y  met  ordre  par  des  soins  attentifs  de  propreté.  Du  lait 
tombé  sur  les  planchers  ou  laissé  dans  les  joints  et  fissures  des  vaisseaux,  sortiront  des  millions  de 
microbes  qui  affecteront  les  traites  suivantes  transportées  dans  les  laiteries  ou  versées  dans  les 
vaisseaux  négligés,  et  cette  infection  se  fera  d'une  manière  étonnamment  rapide.  Et  c'est  pour 
cela  <iuo  dans  toute  lait3rio  qui  réussit,  l'on  trouvera  toujours  les  soins  de  propreté  poussés  l'on 
pourrait  dire  jusqu'à  l'exagération,  si  ce  n'était  pas  là  une  question  vitale  au  point  de  vue  des 
profits  ou  des  i)ertes  de  l'entreprise. 

IvA  Première  Condition  des  Soins  du  Lat  c'est  donc  une  propreté  scrupuleuse. 

LAVAGE  des  Vaisseaux.  "Toul  les  vaisseaux  et  ustensiles  qui  reçoivent  le  lait  ou  servent  à  la 
traite  (canistres,  chaudières,  couloirs,  dippers,  etc.  ),  doivent  être,  tous  les  jours,  lavés  à  l'ear. 
chaude,  ébouillantés,  rincés  à  l'eau  froide  et  bien  asséchés  avec  les  linges  propres,  ou  mis  à 
«goutter  en  plein  air  où  il  n'y  a  pas  de  poussière  ni  de  mauvaises  odeurs.  Do  plus,  ils  doivent 
<3tre  écurés  au  mcins  deux  ou  trois  fois  par  semaine,  avec  une  légère  saumure  ou  du  l(«si,  ou 
encore  mieux  avec  une  faible  lessive  de  soda  à  laver  (bi-carbonate  de  soutle).  La  lessive  et  la 
soude  ont  pour  propriété  de  dissoudra  toute  les  matières  grasses  qui  s'attachent  aux  vaisseaux  et 
aux  i-nges  ;  de  plus  elles  empêchent  la  fermentation  de  ce  q^ui  pK)urrait  échapper  à  l'œil  de  la 
ménagère.     Le  sel  a  le  même  effet,  mais  à  un  moindre  degré." 

"Les  soudures  et  les  joints  des  vaisseaux  doivent  être  nettoyés  avec  une  attention 
particulière  ;  c'est  là  que  les  matières  séjournent  et  ont  le  temps  de  fermenter." 

L'on  doit  recommander  l'habitude  de  faire  bouillir  les  vaisseaux  pendant  15  ou  20  minutes 
de  temps  à  autre. 

Cliaque  laiterie  devrait  être  pourvue  d'un  bon  Évier  ou  Lavoir.  Dos  toiles  cirées  pour 
«ouvrir  les  tablettes  de  séchage,  et  aussi  des  claies  ouvertes  pour  faire  sécher  les  vaisseaux  sont 
d'une  grande  utilité. 

Les  linges  qui  servent  à  essuyer  les  vaisseaux,  devraient  être  changés  après  chaque  lavage, 
ils  sont  plus  propres  et  plus  faciles  à  laver. 

TRAITE  DES  Vaches.  Des  Vaisseaux  1  Traire.  Les  matières  poreuses,  comme  le  bois,  ne 
doivent  jamais  être  employées  pour  la  confef;tion  des  vaisseaux  à  traire  les  vaches.  Le 
bois  s'impréçne  de  lait  qui  surit,  qui  fermente  et  qui  se  décompose  ensuite.  L'on 
raconte  qu'un  parti  d'expéditionnaires  appartenant  à  la  commission  géologique  du  Dominion, 
se  trouvant  dans  un  district  où  l'on  se  servait  de  seaux  de  bois  pour  la  traite  des  vaches,  a 
constaté  avec  surprise  que  le  lait  qu'on  leur  fomnissait  se  caillait  sous  deux  ou  trois  heures 
après  livraison. 

Le  fer  blanc  est  une  excellente  matière  première  pour  tous  les  vaisseaux,  mais  il  doit  être 
de  bonne  qualité,  et  les  vaisseaux  doivent  être  faits  avec  le  moins  de  soudures  possible  et 
bien  remplies. 

L'endroit  où  l'on  Trait  les  Vache  doit  être  bien  ventilé  ;  et  l'on  doit  voir  à  ce  que  les 
planchers  soient  aussi  nets  et  aussi  secs  que  possible.  Puisqu'il  faut  nécessairement  se  tenir  près 
•  lie  l'animal  pour  le  traire,  l'on  a  à  prendre  toutes  les  précautions  possible,  pour  que  l'opération 
de  la  traite  se  fasse  sans  trop  de  danger.  L'eau,  les  saletés,  les  poils  do  la  vache,  les  odeurs 
infectes  constituent  autant  de  dangers  qu'il  faut  éviter.  Avant  tout,  le  pis  de  la  vache  et  les 
trayons  doivent  être  bien  nets  Quand  on  s'en  fait  une  habitude,  cette  condition  n'est  pas 
diilicile  à  remplir.  Frottez  bien  lé  pis  et  les  trayons,  soit  avec  un  linge  sec  ou  une  poignée 
de  paille  molle  ou  avec  une  brosse  ou  même  avec  du  papier  de  rebut.  Si  cela  ne  suffit  pas  à 
nettoyer  le  pis,  lavez-le  ;  mais  n'allez  pas  traire  l'animal  avant  que  le  )iis  lavé  soit  bien  sec  ;  il 
vaudrait  mieux  se  contenter  de  frotter  le  pis  à  sec,  que  de  voir  les  riiKjnros  du  lavage  couler 
dans  la  chaudière.    Ce  genre  de  saleté  là  ne  peut  pas  être  enlevé  par  le  coulage. 

Il  est  difficile  de  rendre  les  trayons  aussi  nets  avant  qu'après  la  traite.  Les  manipulations 
du  pis,  détachent  des  pellicules  qui  peuvent  tomber  dans  le  lait;  il  est  donc  bon  avant  de 
commencer  la  traite  de  presser  le  pis  avec  la  main,  et  de  le  frotter  pour  faire  tomber  ces 
pellicules  ;  ce  travail  ne  sera  pas  perdu  parce  qu'il  active  la  sécrétion  du  lait. 

Traite.  Les  premières  gouttes  du  lait  seront  tirées  à  terre,  ce  lait  est  pauvre  et  peut 
être  sale.  L'opérateur,  pourvu  d'un  bon  banc,  s'approche  de  la  vache  du  côté  droit.  Si  sa 
chaudière  ne  suffit  pas  pour  la  traite,  il  devra  avoir  à  postée  de  sa  main,  les  vaisseaux  supplé- 
mentaires dont  il  aura  besoin.  Le  bras  gauche  sert  de  protection  contre  les  pattes  de  la 
vache.  I^a  main  droite  doit  saisir  l'un  des  trayon**  de  devant,  pendant  que  la  main  gauehe 
s'empare  d'un  traj^n  de  derrière  du  coté  opposé.  Saisissez  le  trayon  tout  près  du  pis,  et  pressez- 
4e  de  haut  en  bas  en  rabattant  successivement  les  doigts,  doucement  et  sans  rudesse  ;  répétez 
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l'oia-ratioii  et  le  lait  coulera  rai>i(loinf' lit  ;  rhniiKez  «le  trayon  de  temps  d  autre  pour  soulager 
riiHiinal  ;  n'iliterroiniMiZ  l'opération  que  (inand  tout  le  luit  est  tiré. 

Soins  dit  Lait.    AimHitôt  la  vailio  traite,  roulez  le  lait  dnns  un  endroit  où  l'atmosphère  es* 

fiure.     Ix's  couloirs  de  eot.m  ou  de  toile,  bien  «Mitreteniis  valent  mieux  que  les  couloirs  de  métal- 
1  faut  se  ;;arder  du  coul(>r  une  traite  entière  sans  débarrasser  le  couloir  des  poils  et  des  saletés 
qui  s'y  a«!cumulent. 

Î"^AHUICATIONl)r  HioruRE.  Le  lait  contient  un  certain  p«'rcentnKe  de  matière  prasse  qui  s' v 
trouve  iV  l'état  d'eimilsiou,  c'est-à-dire  finement  divisée  engloiiules  invisibles  il  l'a-il.  Il- 
n'y  a  pas  de  coiuliiiiaison  chiiui(iue  entre  la  matière  «rosse  et  les  autres  composants  du 
lait;  ct>tto  matière  y  est  eu  suspension,  purement  et  simplement,  à  ih-u  près  comme  une  Une 
])()UHsière.  C'est  cette  matière  gnisse  (pii  fornu»  le  beurre.  Ces  globules  gras  étant  un  peu 
plus  légers  que  le  lait  lui-même  monteront  naturellement  à  la  surface  pour  s'y  tasser  plus  ou 
moins.  Cette  accumulation  des  globules  gras  mêlés  avec  un  peu  de  lait,  formera  la  crème, 
tandis  que  la  partie  intérieure  du  lait,  ilé|K)urvue  de  cette  matière  grasse,  sera  le  lait  écrémé. 

Les  globules  gras  dans  leur  ascension,  entraîneront  aussi  avec  eu.\  <le  la  caséine  ou  matière 
à  fronuige  que  l'on  retrouvera  <lans  la  (srème,  dans  une  légère  proportion.  Cette  adhérence 
de  la  caséine  et  du  liquiilo  où  flottent  les  globules  contribue  à  donner  du  volume  à  la  crème. 

C RÉMAGE.*    Le  procédé  le  plus  usité  ])our  obtenir  la  sénanition  de  la  crème  d'avec  le  lait 
c'est  la  mise  en  repos  du  hiit  ;  la  densité  diirérente  de  la  crème  et  du  lait  écrémé  laisse 
cette  séparation  s'ojR'rer  naturellement.     L'on  a  deu.x  objets  en  vue  dans  celte  séparatiiui  : 
1°.  Utilisation  <le  la  crème  pour  la  fabrication  du  beurre;  et  2  .  Utilisation  du  lait   écreim- 
commo  nourriture. 

TuÉORlE  DU  CrÊMAOE.  Le  mouvement  d'ascension  des  globules  gras  est  très  lent  à  caii'^c, 
d'abord,  do  leur  e.xtréme  petitesse  ?  il  en  faudrait  environ  5  mille  drs  plu.  gros  jjour  fain.'  une 
longueur  d'un  pouce  ;  il  en  faudrait  dix  fois  plus  des  i)lus  i)etits  pour  l'aire  cette  longueur. 
Fleischman  estime  à  4r>  millions  le  noml  re  de  globules  contenus  dans  une  seule  chopine  de  lait. 
L'adhérence  d*)  la  caséine  est  la  seconde  cause  de  la  lenteur  <lu  mouvement  d'ascension.  Le 
mouvement  est  plus  lent  d'alwrdot  s'accélère  peu  à  peu  par  suite  de  la  réunion  des  jjIus  gros  dey- 
globules  «pii  forment  pour  ainsi  dire  des  flocons  de  matière  grasse  toujours  grossissants.  Ce 
phénomène  a  été  obserré  par  l'auteur  lui-même  sur  du  lait  mis  à  crémer  dans  des  tubes  de  verre 
de  deux  pieds  de  long.  Ces  (locoçs  de  globules  atteignaient  même  une  vitesse  do  jn-ès  d'un 
pouce  par  minute.  Ce  mouvement  accéléré  est  la  seule  explication  que  l'on  imisse  donner  du 
fait  que  le  crémage  s'opère  presqu'aussi  rapidement  avec  des  vajsseaux  jirofonds  (pi'avec  (Ic^ 
vaissojvux  plats,  toutes  autres  conditions  égales  d'ailleurs,  c'est-à-dire,  p  lurvu  (pie  les  vaisseaux, 
soient  placés  de  façon  à  ce  que  leur  forme  n'oit  pas  d'influence  au  iK)int  d  •  vue  de  la  températui  c 
et  des  autres  causes  extérieures  de  changements.      Ce  Mouve.ment  AccÉlÉUÉ  est  donc  la 

dans  le  crémage. 
l^e.xistonce  de  Cocrants  dans  le  lait  mis  ù 
crêmer.  Il  no  jjeut  piis  y  avoir  de  Courants  ascendants,  sans  Courants  de.scendants  dans  k^ 
même  vase.  Les  courants  ascendants  sont  créés  par  les  flocons  de  globules  gras,  les  plus  gros  et 
animés  d'un  mouvement  accéléré.  Les  globules  les  plus  petits  qui  montent  moins  lentement., 
ilevront  donc  tomter  dans  les  courants  descendants.  Il  resuite  de  Itl  que  les  couches 
inférieures  du  lait  écrémé  et  les  couches  inférieures  de  la  crème,  seront  les  moins  riches,  et  que 
les  couches  supérieures  de  chacun,  seront  les  plus  riches.  Cela  exjdicpie  encore  le  fait  que  le 
beurre  fabriqué  de  la  première  crème  qui  monte,  est  plus  fln  ou  plus  beau,  puisqu'il  est  composé- 
des  globules  gras  les  plus  gros. 

Lia  troisième  explication  dû  crémage  se  trouve  dans  Les  Changements  Constants  qiie 
subit  le  luit,  depuis  la  première  minute  de  sa  sécrétion.  Ces  changements  sont  défavorables 
à  la  montée  de  la  crème.  La  crème  montera  d'autant  plus  facilement  que  le  lait  aura  moins 
subi  ces  changements.  Le  temps  utilisable  pour  la  montée  de  la  crème  est  donc  relativement 
court  en  pratique  et  même  trop  court  à  cause  des  deu.x  pliénomènes  que  nous  avons  remarqués  : 
le  mouvement  lent  des  globules  et  les  courants  contraires.  Ces  changements  exjjliquent  les 
quantités  dillérentes  de  crème  obtenues  de  deux  échantillons  do  même  lait  placé  dans  des 
conditions  différentes  d'atmosphère,  de  température,  etc.,  etc. 

La  quatrième  explication  des  phénomènes  de  l'écrémage,  se  trouve  dans  la  température. 
La  température  a  une  influence  indirecte  que  nous  avons  inentioHnée  déjà  à  propos  des  change- 
ments constants  du  lait,  mais  elle  a  aussi  une  action  directe  très  importante  (]ue  l'on  a 
développée  dans  la  théorie  des  influences  de  la  Température  Baissante.  Cette  théorie  a  été  mise 
de  l'avant  par  le  professeur  Arnold  dont  la  réputation  comme  expert  en  matière  de  laiterie  et 
comme  un  des  piouniers  de  cette  science  est  bien  établie.  L'on  explique  cette  action  de  hi; 
température  baissante  par  le  fait  que  l'eau  dont  le  lait  est  en  grande  partie  composé,  est 
meilleure  conductrice  de  la  chaleur  que  les  globules  gras.  Quand  le  lait  se  refroidit,  Veau  est 
affectée  plus  vite  une  la  matière  grasse  ;  elle  se  contracte  plus  proiK>rtionnellement.  Et  les 
globules  gnis  res... lit  en  conséquence  d'un  volume  plus  grand  et  d'une  densité  relativement 
iiioindre,  montent  plus  vite  à  la  surface.  Quelque  chose  que  l'on  dise  au  sujet  de  cette  théorie, 
c'est  un  fait  incontesté,  que  la  mise  en  repos  du  lait  presque  chaud  dans  mi  milieu  bien  refroi- 


première  explit^ation  des  phénomènes  que  l'on  remaroue  i 
La  seconde  explication  de  ces  phénomènes,  c'est  1  e.xi 


•  Note  du  Tuaducteur  ;  Comme  criiier  et  icrtiner  ont  clinoim  un  si-ns  ilifféiciit,  icrevnge  ne  devrait  pas  être  le  seul 
mot  permis  en  fiaiiç  lis  jiour  exi>rimer  la  séparation  du  lait  d'aven  s.i  ciê.iu'.  Écremage  ilevrait  toujours  êlre  employé  eu 
parlant  de  la  >é,>.iiatinn  par  les  ccntriluges,  parceque  ces  machines  écrô.iieiit  ré  llemcnt  ;  et  oremage  s'appliquerait  bi«li  aux 
crémeuses  (lui,  elles,  n'écrèMCtit  pas  du  toul,  m.iis  préparent  seulement  le  Init  A,  l'ierémage  en  le  laissant  ci'^mer  ou  former  sa 
cième.    Dans  tous  les  ea.s,  ce  manuel  verra  se  léj  éter  souvent  les  deux  termes  crémage  et  icremaye,  dans  leur  sens  rationnel. 
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it,  donne  dos  ivHultatH  triNn  rni)iil('s  imiir  h-  (icinaK''.    ^'  IVxplirntion  n'est  pjis  dans  l'artlon 

directe  de  la  t*'in{H'-nitiiro,  jo  liiisHtt  d  d'aiitreH  1«  Hoiii  de  la  trouver  nilleurR. 

Il  y  a  raison  de  croire  qu'une  tennà-rature  élevée  est  pluH  favorahlo  A  la  montée  <lo  la 
crônie  qu'une  tempttpature  busse.  Ixi  lait  devient  ]>\w>  lluide  en  N'échauffant  et  j)1ur  visi|ueux 
en  se  refroitlissant,  et  la  crôme  monte  iilus  l'aciienient  dans  le  jtreiiiier  (jue  dans  le  seroiid.  Ce 
fait  est  bien  constaté  on  pratique,  nuelquo  soit  l'explication  ipie  Ion  donne  A  ce  phénomène. 
Pour  l'écrémaKO  à  la  macnine  centrifuge,  on  réchautre  le  lait.  A  près  do  IM)  degrés,  et  l'on  a 
reconnu  jMir  l'exjiérionce  qu'une  macnine  écrémera  plutôt  l'io  llm  do  lait  à  90  (Wgrés  (|ue  cent 
ibs  il  une  basse  teiniKjraturo.  Si  ce  n'était  que  le  lait  s'altère  plus  rai)idement  d  une  Icin-éra- 
ture  élevée,  le  crémago  devrait  se  faire  A  une  température  plutôt  cliaude  que  froiile.  .ms 
tous  les  cas,  il  est  bon  de  profitet  du  temps  où  le  lait  est  relativ»'nuiit  chaud  jM-ndant  (pie  son 
refroidissement  s'opt^re  ;  cette  apj)lication  a  lieu  dans  la  mise  à  crémer  du  hiit  dans  un  milieu 
refroidissant  immédiatement  après  la  traite. 

Après  avoir  bien  compris  les  phénomènes  que  nous  venons  de  détailler,  l'on  s'étonnera 
moins  des  différences  en  apparence  inexplicables  que  l'on  remarque  quelquefois  dans  le  crémage 
du  'ait. 

Pour  ceux  qui  voudraient  se  rendre  compte  de  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  L'EXI'ÉUIENCE 
suivante,  les  éclairera  j)arfaitement  A  ce  sujet.  Prenez  un  vaism-au  «le  fer-blanc  d'environ 
trois  ou  quatre  lùeds  de  long  sur  trois  ou  (juatre  pouces  de  diamètre.  Faites  placer  A  la  tète  et 
au  bfis  de  ce  vaisseau  un  regard  en  verre  d'une  dizaint^  do  pouces  do  long.  RempliHsez  co 
vaisseau  de  lait  frais,  mettez-le  au  re|»os  et  vous  serez  A  l'iénio  de  constater  ca)  «lui  suit:  D'alxjrd 
il  s'écoulera  un  temj)8  assez  long  avant  que  la  crème  paraisse  H"asseuit)ler  A  la  surface  ;  mais 
aussitôt  que  cette  montée  sera  visible,  la  crème  s'accumulera  très  rapidement,  jjrobablement 
A  'aison  a'au  moins  un  quart  do  jhsuco  en  dix  minutes.  Elle  cessera  ensuite  après  un  o-rtain 
temps  d'augmenter  ;  le  tassement  do  cette  couche  de  matière  grasse  coiunu-nci  ra  A  8'oi)érer. 
Dans  les  premiers  instants  de  la  montée  de  la  crt'^ne,  si  vous  inclinez  la  tête  du  vaisseau  vers 
vous,  une  observation  attentive  vous  montrera  comme  une  neij^e  ascendante  de  flocons  de  crème. 
Et  même,  quand  rac<;uraulation  de  la  crème  jtaraît  avoir  cesse,  si  vous  répétez  l'oiiération  vous 
constaterez  encore  que  les  fl(x-ons  montent  en  quantité  considérable. 

Conditions  Favorables  k  la  Montée  de  la  Cuème.  I^a  première  condition,  c'est  l'aptitude 
de  certains  laits  A  rendre  leur  crème.  On  constate  A  co  sujet  des  diirérenc<.'8  marquées  entre 
divers  échantillons  de  laits.  Cette  aptitude  dépend  d'abortl  de  l'organisation  ph ysiologiipie  de 
l'animal.  Le  contrôle  du  laitier  A  ce  sujet  n'est  pas  immédiat  ;  il  jK'ut  s'exercer  dans  le  choix  et 
la  sélection  des  animaux,  dont  il  sera  traité  plus  loin.  Ensuite  le  RÉoiME  de  la  vache  a  beaucoup 
A  faire  dans  cette  question.  Les  qualités  du  lait  jx'uvent  varier  i>our  j)lusieurs  causes  :  le 
temps  qui  s'est  écoulé  depuis  lo  vêlage,  le  traitement  «le  l'animal,  la  nourriture  et  l'eau, 
l'éloignement  des  traites,  tout  cela  a  beaucoup  A  faire.  Ij'auteur  croit  (pie  si  l'on  attache  «ne 
grande  importance  à  avoir  du  lait  on  bon  état  au  moment  de  la  traite,  l'on  n'éprouvera  jamais 
(le  difHculté  dans  le  crémage  du  lait.  Nourriture  saine,  animaux  en  bonne  santé,  tenus  en  des 
établos  bien  aérées  et  bien  désinfectées,  heures  de  traite  régulières,  trait(!  dans  des  vaisseaux 
bien  propres,  transport  immédiat  du  lait  dans  un  atmosphère  pure,  et  mise  A  crémer  dans  un 
milieu  fortement  refroidissant,  voilà  autant  de  conditions  essentielles,  dont  racconiplissement 
assurera  le  succès  de  la  montée  de  la  crème. 

Une  autre  condition  A  observer  et  (pie  je  viens  d-  mentionner,  c'est  de  ne  pas  perdre  de 
temps  pour  la  mine  à  crémer.  Aussitôt  que  le  lait  cbi  tiré  et  coulé,  il  faut  l'installer  sans  perdre 
une  minute  dans  l'endroit  où  il  doit  crémer. 

L'e.vistence  du  lait,  si  l'on  \te»t  employer  ce  terme,  est  si  courte,  que  l'on  doit  tirer  partie 
de  chaque  instant.  Il  devra  nécessairement  rester  de  la  matière  grasse  dans  le  lait  écrémé  : 
mais  il  en  restera  d'autant  jilus,  (j,ie  vous  aurez  i)lus  retardé  la  mise  à  crémer.  Si  cette  perte 
de  temps  avait  lieu  A  lu  tin  du  crémage,  la  porte  de  crème  ne  serait  ])as  sérieuse  ;  mais  il  faut 
se  rappeler  qu'au  moment  où  lo  lait  est  trait,  il  est  alors  i)lus  exposé  aux  altérations  dangereuses 
(lue  nous  venons  de  signaler  A  cause  de  sa  température  élevée.  Et  que  d'un  autre  côté.  A  cause 
ue  cette  température  et  de  son  état  frais,  il  est  dans  les  meilleures  conditions  possil)les  pour 
rendre  sa  crème.  11  est  donc  logique  de  le  refroidir  immédiateiuent  et  rapi<leMient,  d'abord 
])0ur  le  soustraire  à  ces  altérations,  et  ensuite  jxnir  profiter  des  elFets  man|ués  d'un  refroidisse- 
ment rapide  (faUim/  température)  (jui  fera  rendre  au  lait  toute  sa  crème  dans  un  temps 
relativement  très  court.  Lo  professeur  Henry,  du  Wisconsin,  estime  qu'en  retardant  de  25  A 
yO  minutes  la  mise  A  crémer,  l'on  i)erdra  sûrement  de  0  à  9%'  delà  (|iiiinlilé  de  Innirre  que 
devrait  donner  le  lait.  On  ])oaiTait  se  refaire  de  cette  i>erte,  en  i)roloiij;e  iuL  le  tem])S  pendant 
lequel  on  laisse  le  lait  crémer  ;  mais  pour  une  l'ouïe  de  raisons  faciles  à  couii)rendre,  le  premier 
moyen  est  préférable  A  ce  dernier  remèile. 

En  troisième  lieu,  le  lait,  pour  crémer,  doit  être  laissé  dans  un  repos  comi)let.  Ijii  différence 
de  pesanteur  entre  la  crème  et  le  lait,  entre  les  globules  de  matière  grasse  et  le  lait  écrémé  ou 
Berum,  est  si  faible,  que  la  moindre  agitation  emjK'cherait  la  montée  de  la  crème. 

Les  autres  causes  qui  peuvent  Empêchek  l'Altération  du  Lait,  sont  presque  toutes  favo- 
rables A  la  montée  de  la  crème.  Le  lait  se  décompose  par  la  présence  de  germes  ou  de  ferments  c^ui 
se  multiplient  avec  une  grande  rapidité.  Si  i)ar  exemple,  le  lait  est  cliaidré  jusqu'à  lôU  degrés, 
ces  ferments  sont  presque  tous  tués,  et  il  faudra  qu'il  s'en  déveloi)pe  d'autres  dans  ce  même 
lait  refroidi,  pour  qu'il  se  caille  ou  se  décompose  ;  la  chaleur  favorisera  donc  ici  la  montée  de 
la  crème. 

L'aération  du  lait  ou  son  exposition  A  l'air  empêchera  encore  son  altération,  soit  par  le 
refroidissement,  soit  par  l'oxi^énatioa  du  lait.  Les  odeurs  qui  ])euvent  avoir  été  absorbées  par 
le  lait,  disi)araîtront  si  on  l'aère  énergiciuement  :  l'action  cle  l'atmosphère  est  donc  aussi  très 
utile. 
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•  LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 

11  fput  pour  a/^rer  lo  lait  qu'il  «oit  plun  chaud  que  l'atmouphêr»*  onvlronnanto,  et  cnRUit« 
qup  cotto  atinoHphbrc  floit  pure  ot  wiinu.  lie  Liit  ix'ut  être  a6rô  avant  wi  minfl  il  crénior  ou 
jMMit  n'a6r«r  lui-même  |M>n(innt  In  mise  d  crénuT.  Dana  le  premior  caj»,  il  fatit  ou  le  briihHcr 
nvcc  une  éco|»e,  ou  le  f»tire  jmHHor  sur  dos  appareiln  Hi)/'ciali'incnt  a<lapti)«  à  rett^*  lin.  Dans  1m 
Ht'cond  ciiH,  on  le  met  à  crémor  (lauH  des  vamwMUix  li  large  Hurface  et  peu  profondH.  Da«i8  lo 
dernior  procédé,  il  n'oHt  piw  lx>Roin  do  travailler  autrement  le  lait. 

L'aération  du  lait  est  e«H^ntielle  eux  H|)^îcialoment  utile,  quand  le  lait  f>Rt  défectueux  au 
moiiuïtit  lie  la  traite  ou  iwu  de  temps  après,  comme  i)ar  exemiile,  dans  le  ca«  d'imo  vache  en 
chaleur,  Hiurnenée  ou  fiévreuse. 

Il  faut  aérer  rapidement  pour  éviter  les  retards  dont  nous  avons  parlé  tan'^rtt.  L'utilité 
d'aérer  le  lait  ne  fu't  J)a8  de  doute,  dans  Itous  hsa  ci»  o\\  lo  l\it  doit  être  transporté  à  quelqtie 
distance  do  la  ferme  ;  nuiis  cette  utilité  est  moins  certaine  jKiur  le  cas  où  le  lait  est  dt>stiné  à  la 
fnliricacion  du  beurre  sur  la  ferme  même.  L'auteur  a  même  constaié  dana  certaine  oxj)érience 
qu'il  ne  veut  piu»  ceiwndant  donner  comme  concluante,  qtie  l'aération  a  eu  un  effet  «lésavantageux. 

Un  second  moyen  d'emiM?cher  l'altération  du  lait,  c'est  le  refroidissement  ;  une  température 
moyenne  favorise  le  «lévelopptmient  d<w  Rerraiw  dont  noua  avons  parlé.  lie  froid  sans 
détruire  ces  Kormes,  les  paralyse,  les  renrl  inertes  ot  entrave  leur  action  défavorable.  Audessoiis 
de  1)0  degrés  lem*  travail  ne  comj)te  plus. 

Nous  avons  parlé  tantôt  de  la  chaleur.  Pendant  qu'une  température  moyenne  de  98  à  10() 
degrés  favorise  lo  dévclopiHunent  des  germes  d'altération,  imo  temi)ératuro  plus  élevée  leur  est  de 
moins  en  moins  favorahle.  Pren(>z  tme  petite  quantité  de  lait,  mélez-le  bien,  et  divise/.-le  en 
trois  partiels  ;  chauffi^z-en  une  à  140  degr^»,  l'autre  d  120  degrés,  et  mettez-le«  toutes  deux  d  côté 
de  la  troisième  (jui  n'aura  pa^  été  chauffée  du  tout.  Vous  constaterez  que  la  élcrniére  surira 
d'al)ord,  que  celle  chauffée  d  130  degrés  surira  ensuite,  et  que  l'échantillon  chauffé  d  140  degrés, 
s'altérera  le  moins  vite  des  trois.  On  constatera  de  plus  que  cet  échantillon  sera  le  meilleur  des 
trois  pour  la  consommation  ;  outre  que  ses  germes  auront  été  en  partie  détruits,  les  odeurs 
désagréables  auront  aussi  disparu. 

On  a  cru,  un  certain  tenjps,  cjue  chauffer  le  lait  aurait  encore  l'avantage  d'offrir  une  plus 
grande  chute  pour  le  refroidissement  rapide  du  lait.  Mais  l'auteur  croit  que  cette  opinion  n'est 
IMw  bien  étal)lie.  Le  professetir  Henry  a  constaté  dans  des  expériences  récentes,  qu  il  y  a  perte 
de  crème  après  un  chauffage  d  plus  de  110  d  120  degrés.  Il  reste  d  savoir  si  cette  ]ierte  est  due 
directement  au  chauffage  ou  d  la  perte  de  temps  qui  s'ensuit  pour  la  mise  d  crémor.  L'autoiu' 
a  fait  des  exjwriences  nombreuses  d  ce  sujet.  Ija  seule  conclusion  qu'il  a  pu  en  tirer  jusqu'à 
présent,  c'est  qu'il  ne  peut  conseiller  le  chauffage  du  lait  dans  le  seul  tut  de  profiler  du 
refroidissement  d  suivre. 

On  doit  aussi  prendre  en  considération,  l'effet  que  peut  avoir  le  chauffage  sur  la  crème,  le 
beurre  et  le  fromage.  L'on  a  prétendu  que  la  crème  du  lait  chauffé  se  baratte  plus  rapidement, 
que  le  beurre  et  le  fromage  ont  une  saveur  plus  agréables,  même  s'ils  proviennent  do  lait  infecté  ; 
il  reste  d  savoir  si  les  quaUtés  de  conservation,  seront  les  mêmes. 

L'on  peut  cependant  admettre  comme  fait  certain  que  la  chaletir  purifie  le  lait,  et  empêche 
sa  décomposition,  et  que  l'on  peut  l'employer  avec  avantage,  quand  le  lait  est  infecté,  quand  on 
veut  le  conserver,  ou  encore  quand  il  fau<  le  transporter  à  de  longues  distancée.  Le  second 
fait  admis,  c'est  que  l'on  ne  doit  pas  ch.iuffer  le  lait  frais  d  plus  de  150  degrés,  nonobstant 
l'opinion  de  quelques  auteurs  marquants  I  II  est  bien  sûr  que  dépasser  ce  i>oint  pour  du  lait 
nouveau,  aura  certainement  pour  effet  de  diminuer  le  rendement  en  beurre.  Il  ne  s'agit  pas 
ici  du  chauffage  du  lait,  une  douzaine  d'heures  après  la  traite,  comme  cela  se  pratique  dans 
Devonshire,  nuvis  du  chauffage  du  lait  nouveau.  On  obtiendra  d'ailleurs  tous  les  résultats 
attendus,  en  chauffant  le  lait  irais  à  140  degrés.  TTn  autre  point  admis,  c'est  qu'à,  cause  do  la 
dépense  de  travail  et  de  combustible,  il  faut  avoir  des  raisons  spéciales  et  bien  définies.  En 
pratique,  chauffer  le  lait  d  105  degi'és  donnera  tous  les  avantages  que  ^'on  peut  tirer  du 
chauffage  par  le  refroidissement  immédiat. 

Nous  remarquerons  en  dernier  lieu,  pour  finir  ce  chapitre  que  le  lait  doit  toujours  être 
chauffé  au  bain-marie  ou  d  la  vapeur,  et  non  pas  sur  un  feu  direct. 

Los  procédés  de  crémage  peuvent  se  diviser  en  deux  classes  :  le  ci'éinage  en  vaisseaux 
profonds  et  le  crémage  en  vaisseaux  plats.  Ce  dernier  procédé  est  le  plus  r.iR-ion  ;  il  consiste  à 
se  servir,  pour  lo  mise  d  crémer,  de  vaisseaux  à  plus  ou  moins  gi'ande  surface  l't  d'une  profondeur 
variant  de  2  à  5  jiouces,  que  l'on  expose  d  lair.  Dans  le  premier  procédé,  au  contraire,  l'on  se 
sert  de  vaisseaux  ayant  de  13  à  20  i^ouces  de  profondeur  que  l'on  jjlonge  dans  l'eau  froide  ou  à 
la  glace  et  q)ie  l'on  tient  généralement  dans  un  meuble  fermé,  ces  vaisseaux  profonds  s'appellent 
d^s  crévieuses. 

Les  avantages  du  dernier  procédé  sont  évidents:  moins  de  vaisseaux  et  moins  d'espace 
requis  ;  moins  de  travail  ou  de  soins  pour  le  lait  ;  meilleure  conservation  du  lait  écrémé,  et,  par 
consécjuent,  valeur  plus  grande  de  ce  lait  comme  nourriture.  Le  crémage  en  vaisseaux  profonds 
paraît  moins  oxi)OHé  d  certains  dangers  que  l'ignorance  des  lois  de  la  laiterie  ou  la  négligence  à 
les  observer  peuvent  fau'e  naître  et  L.oins  exposé  aussi  à  souffrir  des  changements  de 
température. 

Mais  il  faut,  poiir  pratiquer  ce  procédé,  avoir  en  abondance  de  l'eau  bien  froide  ou  de  la 
glace  et  être  pourvu  de  tout  l'outillage  nécessaire  pour  s'en  servir  facilement. 

A  tout  prendre,  c'est  bien  le  meilleur  système,  mais  l'auteur  sait  qu'on  l'a  abandonné 
dans  certains  cas  pour  revenu*  aux  vaisseaux  plats.  L'honorable  HaiTis  Lewis,  un  des 
fabricants  de  beurre  marquants  des  Etats-Unis,  et  une  autorité  reconnue,  après  avoir  essayé 
de  tous  les  procédés,  moins  le  centrifuge,  a  adopté  les  vaisseaux  plats  et  la  mise  d  crémer  d  une 
températur<i  de  60  degrés.     Mais  les  vaisseaux  profonds  ont  encore  leurs  partisans.     Les 


APPLICATION  DE  LA  THÉOHIE. 


ou  de  la 


«Irconstanc»»  particulières  tlf  cluitun,  dètorminoront  mioux  quo  tout  co  que  nous  nouvons  (Mro,  lo 
«iioix  il  fairu.  Quoique  syHtèruc  que  vouh  iirniit  /.,  il  faut  [M)ur  la  rhaiul>n>  au  lait,  une  atmoa- 
lihère  pure,  [)Our  <!vifc«r  Uw  (liin^çcrH  «l'abH^rption  <iut>  nous  avon.s  inontionnôs  plus  haut. 

DiiRf-.K  DK  i.A  MoNTfcK  PK  t.A  (JitfcMK.— Ordinairoiiu'nt,  on  luins»!  lo  lait  jtluHlonK'tonijw  dcrémor 
«vnc  lt«  vamsoaux  plats.  Mais  aiijourcl'lnii,  il  est  bien  reconnu  que  dans  l'anuienno  coutume  ou 
attendait  si  lon^tenipH  que  la  crème,  lo  Innirro  et  le  lait  ùcrémfe  iK'rdaient  nécessairement  de 
leur «lualitéjjar  la découipoHitiondi.'s éléments  du  lait.  1/augmentation du  rendement  on  beiure, 
très  miniuie  en  réalité,  ettiit  bien  vite  contrebalancée  par  ce  défaut.  Dans  tous  Ich  procédén 
la  plus  erande  partie  do  la  crômo  monte  en  douze  lieures,  et  la  plusKrando  partie  do  ce  nui  reste 
monte  dans  les  douz.e  heures  suivantes  ;  d'un  autre  côté,  c«  <jui  reste  après  24  heures  do  repos 
no  vaut  la  i)eine  d'être  reoeuilli  que  si  l'on  jx-ut  conserver  le  lait  doux  après  ce  temjw-lil. 

Cette  rèulB.  |»<)ur  los  proniièrew  douze  luxures,  soutire  (lueltpu's  (>xceplions  ;  par  exemple  dans 
lo  cas  de  vaches  dont  lo  lait  crème  dillicilcMnent.  Ixi  mieux  à  faire  dans  cette  occurence  serait, 
pour  un  fabricant  de  beurre,  de  vendre  ces  vaches  à  (pu«l(iuo  patron  do  ùomagerie.  Un  autre 
remède  à  appliquer  ici,  serait,  si  l'on  est  forcé  d'écrémer  a  l)onne  heure  pour  (pie  lo  lait  n'ait 
pas  lo  temiis  de  surir,  do  prendre,  avec  la  crème,  une  bonne  i)artio  du  lait  cpii  se  trouve  sous 
<;ette  crème.  Avec  le  crémaj^e  en  vaisseaux  profonds,  on  ^)eut  laiiiser  au  besoin  lo  lait  jusqu'à 
:I0  heures  à,  orèmer,  mais  à  condition  do  se  conformer  à  tout  ce  que  nous  avons  déjà  die,  à 
<;au8e  d(«  dangers  qui  i)euvent  survenir. 

On  a  quokjuefois  prétendu  quo  la  crème  monte  toute  en  12  Ifftirca  de  temps.  Mais  on  oublie 
que  tout  la  crème  ne  monte  pas  ;  que  la  crème  monte  nlus  ou  moins  vite  suivant  los  animaux  ; 
<iue  l'état  du  lait,  sa  tomiMjrature,  celle  du  milieu  où  il  se  trouve,  ijeuvent  intliior  sur  la  durée 
(le  la  montée.  L'on  a  des  exeun)les  quo  l'on  ait  obtenu  tout  lo  rendement  ixwsiblo  en  11  heures 
(le  temps  ;  mnis  c'est  là  l'exception  et  non  la  règle. 

Mais  une  règle  certaine  et  (lue  bien  des  gens  paraissent  ignorer,  c'est  celle-ci  :  dès  que  le  lait 
est  bien  sûr  ou  connnence  à  cailler,  la  crème  ne  monte  plus. 

EEFROIDISSEMENT  du  Lait.  Avec  les  vaisseaux  plats,  si  le  lait  est  misdans  un  appaitemont 
bien  frais,  le  refroidissement  ot  l'aération  se  feront  assez  rapidement  ;  il  ne  faut  pas  que 
la  teraiM^rature  dépasse  00  degrés.  Si  Fair  est  pur  et  le  lait  en  lK)n  état,  c'est  là  une 
«xcellente  température  ;  mais,  en  l'absence  de  l'une  ou  de  l'autre  de  et*  conditions,  il  faudra 
rendre  l'appartement  plus  frais  en(M)re.  Avec  Icm  vaisseaux  profonds  le  refroid isswment  par  l'air 
ne  s'opère  pas  assez  tôt  ;  il  faut  employer  des  moyens  plus  ellicaces.  Veau  ou  la  glace.  Sans 
glace,  il  faut  de  l'eau  froide  en  abondance,  et  d'autant  plus  qu'elle  sera  moins  froide,  pour 
renouveler  l'approvisionnement.  Lj*.  encore,  le  refroidissement  doit  être  d'autant  plus  rapide 
que  le  lait  est  moins  bon. 

L'approvisionnement  de  glaoe  nour  l'été  est  prosqu'indisp'nsable  parce  qu'à  cette  saison,  où 
le  lait  a  besoin  d'être  plus  refroidi.  Veau  se  trouve  moins  froide.  Sans  glace,  il  faut  redoubler 
<le  soins  ;  si  l'eau  nian(^ue,  il  vaut  mieux  avoir  des  vaisseaux  d'un  diamètre  moindre,  soit  de  6 
pouc(îs,  au  lieu  de  8  qui  est  le  dian'ètre  ordinaire  des  crémeuses. 

La  meilleure  pratique  à  cîonseillor,  c'est  de  créer  ou  d'aménager  un  courant  d'eau  dans  1(> 
meuble  qui  re<;oit  les  crémeuses  ;  ce  courant  doit  être  aussi  abondant  tpie  possible  tt  s'il  faut 
ménager  l'eau,  l'on  peut,  après  lo  premier  refroidissement,  diminuer  la  vitoisse,  mais 
«eulement  quand  le  lait  aura  atteint  la  température  qui  doit  le  mettre  hors  de  danger.  Si  vous 
avez  à  changer  l'eau,  ce  changement  d'eau  doit  se  faire  peu  de  temi»  apr(36  la  mise  à  crémer, 
parceque  l'eau  s'écîhauffe  plus  vite  quand  le  lait  est  plus  cliaud  ;  c'est  assez  clair. 

La  glace  brisée  en  petits  morceaux  refroidira  mieux  le  lait  et  plus  rapidement  que  si  on  la 
iais-ie  en  gros  morceaux  dans  l'eau. 

APPLICATION  DE  LA  Théorie.     Il  existe,  nous  l'avons  dit,  une  infinité  de  causes  <iui 
peuvent  influer  sur  l'état  du  lait.    De  là  naît  la  difficulté  pour  l'auteur  de  donner  des 
conseils  (pii  s'appliqueront  dans  toutes  les  circonstances. 
Et  cette  didic.ulté  se  complique  de  toutes  les  divergenccjs  d'opinion  et  les  théories  souvent 
erronées  que  l'on  a  mises  de  l'avant  en  matière  de  crémage. 

Par  exemjjle,  le  Prof.  Fjord,  du  Danemark,  a  (xinstaté  que  l'on  gagne  de  0  à  !10  |);>iir  cent, 
A  réchauffer  à  104  degrés  du  lait  qui  a  été  retroidi  et  transporté.  D'un  autre  côté  lo  Prof. 
Henry,  de  Wisconsin,  a  constaté  qu'en  réchauffant  à  110  ou  120  degrés  du  lait  ipi'on  avait  mis 
à  crémer  pendant  de  20  à  30  minutes,  et  qui  s'était  refroidi  à  83  degrés,  l'on  perdait  de  4  à  12 
pour  cent  dans  le  rendement.  De  semblables  résultats  n'aident  pcjj  dans  la  recherche  d'une 
ligne  de  conduite  sûre,  et  laissent  un  vaste  champ  à  l'expérimentateur. 

Voici  encore  un  autre  exemple  tiré  l'un  (le  No.  1)  du  traité  de  chimie  agricole  de  Johnstone, 
et  l'autre  (le  No.  2)  des  rapports  de  M.  Tisserand  : — 


Température. 

à  35' 

àéS" 

à  50» 

à55' 

àeo" 

à  68' 

No.  1 

No.  3- 

—  •'  Le  lait  crômora  parfaite- 
ment "en 

-"  Toute  la  crème  montera"  en 

/ 

A  p«Ine  M  n  Mmftiiiai. 

13  hrs. 

24  hrs! 

30  hrs. 

24  hrs. 

30  hrs! 

20  hrs. 

Ainsi,  la  contradiction  est  assez  nette  : 

Le  No.  1— Heures  :  36—24—20,  suivant  la  température. 

Le  No.  2—     .  13—24—36,  •  . 

L'un  dit  qu'à  35  degrés  la  crèino  jjrendra  trois  semaines  à  monter  parfaitement  ;  l'autre  dit 
«r^u'cPe  moiiteni  toute  en  13  heuvesTi  35  degrés. 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


de: 

quel  I 

année  discns.     La  rôi)on8e  vaiiera  suivant  les  mois,  et  voici  à  ce  sujet  un  curieux'diagramme 

qui  iucnque  très  clairement  les  résultats  auxquels  est  aiTivé  le  profenscur  Fjord,  eli  comparant 

les  procédés  des  vaisseaux  plats  (ligne  pleine  mférieuro  du  diagramme),  des  vaissecux  profonds 

avec  glace  (ligue  pointillée),  et  le  système  centrifuge. 


Nombre  de  livres  de  Beurre  obtenues  par  100  livres  do  Lait 


(Ce  diagramme  se  Kt  com»e  une  table  d'arithmétique,  les  lignes  vcrticulestcorrespcmdant 
aux  mois,  et  les  lignes  horizontales  à  la  quantité  de  beurre  obtenue  par  100  livrep  du  même  lait.> 

En  décembre,  les  vaisseaux  plats  (pan)  et  les  centrifugea  ont  donné  le  meilleur  rendement  ; 
les  vaisseaux  profonds  avec  la  glace  ont  donné  le  meilleur  rcmdement  en  août  battant  les 
vaisseaux  i)lats  et  les  centrifuges. 

Nous  attirons  en  x^assant  l'attention  du  lecteur  sur  la  corrélation  évidente  qui  existe  entre 
les  résultats  donnés  par  les  centrifuges  et  les  vaisseaux  plats,  et  l'opposition  entre  ces  deux 
procédés  et  la  glace.  Ceci  peut  s'expliquer  comme  suit  :  les  centrifuges  et  les  vaisseaux  plats 
opèrent  avec  du  lait  à  une  tem^îérature  relativement  élevée  ;  en  août,  la  facilité  de  la  montée  de 
la  crème  dans  du  lait  plus  chaud,  se  trouve  contrebalancée  pas  les  changements  que  cette 
chaleur  occasionne  dans  l'état  du  lait  ;  en  novembre,  au  contraire,  cette  température  élevée 
favorise  la  montée  de  la  crème  et  contrebalance  la  lourdesse  ou  inertie  de  la  crème  que  l'on 
constate  à  cette  époque  et  que  le  procédé  à  la  glace  fait  voir  très  clairement. 

Mais  nous  ne  tirons  aucune  conclusion  certaine,  nous  indiquons  seulement  où  lej  conclusions 
vraies  se  trouvent  apparemment,  pour  la  gouverne  des  laitiers  en  quête  du  s^'stème  le  plus- 
•  parfait. 

Nous  voulons  seulement  ajouter  à  cela  une  suggestion  ou  un  conseil  utile  à  tous  ceux  qui 
veulent  étudier  et  se  rendre  compte,  en  faisant  des  expériences  pratiques  pour  leur  profit. 

Il  y  a  à  la  disposition  de  ces  derniers,  un  petit  instrument  bien  simple,  d'un  maniement 
facile  et  que  l'on  peut  comprendre  rapidement  :  le  LactomÈtre  d>,:it  l'usage  sera  un  contrôle 
BÙr  des  conclusions  à  tirer  dans  la  recherche  du  système  de  crémage  le  plus  profitable. 

Le  lactomètre  a  ]X)ur  fonction  sjwciale  d'indiquer  la  densité  ou  poids  comparatif  du  lait. 
C'est  une  espèce  de  flotteur  qi;e  l'or  plonge  dans  le  lait,  et  la  pesanleui  comparative  est  indiquée 
sur  une  échelle  renfermée  dans  la  tige  de  l'instrument  ;  pour  un  échantillon  donné,  la  pesanteu: 
qui  est  portée  sur  la  tige  vis-à-vis  l'affleurement  de  la  surface  du  lait  l'st  la  pesanteur  de  ce  lait. 
Or,  dans  le  lait,  les  parties  constitutives  ont  des  pesanteurs  différentes  qui  varient  dans  des 
limites  connues. 

La  matière  grasse  et  la  crème  qui  la  contient,  forment  la  part  io  la  puis  légère  du  lait.  Si  donc 
l'on  enlève  au  lait  une  partie  de  sa  crème,  ce  qui  reste  de  ce  lait  devient  plus  pesant  ;  et  plus  on 
enlève  de  crème,  ]ilus  le  lait  écrémé  est  pesant  sous  vn  volume  donné.  Le  lactomètre  indique 
très  exactem'  ni  cet  enlèvement  de  la  crème. 

C'est  l'usage  du  lactomètre  que  nous  projxisons  d'adopter  pour  comparer  la  valeur  relative 
des  divers  systèmes  d'écrémage  ;  et  voici  comment  procéder  : 

lirassez  bien  l'échantillon  frais  de  lait  que  vous  prenez  afin  (jue  la  crème  et  le  lait  soient 
bien  intimement  mêlés.  Pren<.'Z  la  jiesanteur  avec  le  iactoinètre.  Divisez  unmédiatement 
apiè.-i,  ce  lait  en  autant  de  i)arties  que  vous  voulez  faire  d'expériences,  mais  en  agitant  constam- 
ment le  lait  pour  avoir  des  échantillons  bien  égaux.  Faites  ensuite  crémer  ;  écrémez  chaque 
échantillon,  et  )ir'>nez  de  nouveau  la  pesanteur  de  chacun  avec  le  lactomètre,  et  tenez-en  note. 

Tous  les  échantillons  du  lait  divisé,  doivent  être  d'une  richesse  égale,  m  vous  avez  bien 
agité  le  lait  de  la  masse  i)e?id.ant  cette  division.     Or,  si  un  échantillon  a  rendu  ])lus  de  crème 


qu'un  autre,  le  lait  écrémé  se  trouvera  j>his  pesant.  Soustrayez  donc  de  la  {Hisanteiir  de  chaque 
lait  écrémé,  la  pesanteur  de  l'échantillon  de  lait  entier  dont  ces  échantillons  ont  été  \ms,  et  le 
lait  qui  donnera  le  reste  de  soustraction  le  plus  fort  sera  le  mieux  écrémé.  Et  vous  serez  à 
même  de  juger  par  leurs  eflets,  les  divers  systèmes  d'écrémage  ajipliquès  aux  divers  échantillons. 
Mais  il  faut  remarquer  une  chose  importante  dans  l'usage  du  lactomètre.  Le  lait,  comme 
tous  les  liquides,  pèse  d'autant  moins  qu'il  est  jilus  chaud,  ?t  d'autant  plus  qu'il  est  jilus  froid. 
Pour  bien  comparer  chaque  échantillon,  la  chose  la  plus  simple  à  faire  afin  d'éviter  ioiito  erreur 
possible,  c'est  d'essayer  chaque  échantillon  à  la  même  teiiipé-ature,  et  bien  exactement. 
Chaque  lactomètre  a  une  température  d'épreuve, — 60  degrés  ou  80  degrés  ;  c'est-à-di/e  qu'à  cet^e 
température,  le  lactomètre  doit  donner,  dans  du  lait  ordinaiie,  d'ndi'jation  100  degrés  sur  sa  tige. 
Mais  ceci  importe  peu  pour  ce  qui  nous  occupe  ;  la  comparaison  des  divers  échantillons  peut  se 
faire  à  n'importe  quelle  température  à  condition  que  cette  température  soit  la  même  pour  tous. 
En  principe,  adoptez  une  température  quelconque,  celle  qui  vous  conviendra  le  mieux  ;  mais 
faites  tous  vos  essais  à  cette  même  température. 
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Autrement,  vous  auriez  à  faire  ce  qu'on  appelle  la  correction  de  température,  qui  demande 
im  peu  d'étude  de  l'yistrum^nt  et  un  peu  plus  ae  calcul. 

Voici  les  avantages  de  cette  méthode  au  lactomètre  que  l'auteur  recommajide  fortement  : 

1°.  Elle  est  simple  et  demande  peu  de  manipulations.  Faire  le  barattage  de  la  crème  pour 
juçer  de  la  valeur  de  l'écrémage,  outre  le  travail  requiert  beaucoup  d'attention  pour  peser  la 
crème  et  le  beurre  très  exactement. 

2'.  Elle  est  exacte.  Dans  le  barattage  il  y  a  danger  d'erreur  dans  l'opération  même  du 
barattage  et  dans  les  pesées  du  lait  et  du  beurre.^  Deux  qnantités  égales  de  crème  également 
riche  en  beurre,  donneront  très  rarement  la  même  quantité  de  beurre  par  le  barattnge.  Et 
pour  faire  lui  barattage  d'épreuve  aussi  exactement  qu'il  peut  se  faire,  cela  demande  une 
expérience  plus  longue  que  celle  qu'il  faut  pour  apprendre  à  se  servir  du  lactomètre.  Ayez^ 
soin  de  vous  acheter  un  bon  lactomètre, — et  ne  regardez  pas  au  prix. 

Nous  recommandons  cet^  méthode  à  tous  les  hommes  d  étude  et  de  progrès,  parmi  la 
classe  des  laitiers,  avides  de  se  renseigner  eux-mêmes  sur  toutes  ces  questions  qui  se  soulèvent 
à  chaque  instant  dans  la  pratique  de  la  laiterie. 

L'ÉCRÉMAÇîE.  la  montée  de  la  crème  finie,  il  reste  à  écrémer  le  lait.  On  se  servait  autre- 
fois d'une  espèce  d'éorémoire  à  couloir,  sous  l'effet  de  ce  préjugé  que  trop  de  lait  dans  la 
crème  ne  fait  pas  de  bon  beurre.  Il  fallait  alors  qu>  lu  crème  we  se  replaçât  plus  derrière  le 
doigt  pour  écrémer  ;  et  c'est  dire  que  le  lait  devait  être  non-seulement  sur,  mais  même  caillé.  Ceci 
n'a  aucune  raison  d'être,  parce  que  réellement,  il  faut  écrémer  :  1°  quand  la  plus  grande  masse  de 
la  crème  a  cessé  de  monter,  et  2^  avant  que  le  lait  s'altère.  Et  cette  consistance  de  la  crème 
de  l'ancien  procédé  n'arrive  que  bien  après  ces  deux  conditions  réalisées.  Il  ne  faut  donc  plus 
se  servir  de  la  même  écrémoire  d  couloir  dans  les  procédés  d'aujourd'hui,  parceque  l'on  perdrait 
ime  bonne  partie  de  la  crème  inférieure.  Servez-vous  d'une  écoj)e  ou  grande  cuiller  plate  san» 
trous,  et  ne  craij^nez  pas  de  prendre  du  lait  avec  la  crème  pourvu  que  ce  soit  du  lait  qui  se 
trouve  sous  la  crème,  le  plus  riche  ;  de  cette  façon  vous  ne  perdez  pas  de  crème. 

Ecrémez  le  Lait  avant  qu'il  soit  sur.  Voilà  la  règle  à  suivre  au  lieu  de  l'ancienne. 
Avec  une  bonne  atmosphère  et  une  température  de  60  degrés,  l'écrémage  peut  se  faire  au  bout 
de  24  heures.  Dans  d  autres  conditions,  l'on  peut  quelquefois  attendre  un  peu,  mais  il  faut 
éviter  avec  gi-and  soin  d'écrémer  après  36  heures.  Avec  les  crémeuses,  on  a  souvent  des 
robinets  d'écrémage  de  côté  ;  mais  une  crémeuse  peut  aussi  n'être  pas  jx)urvue  de  ces  robinets, 
et  dans  ce  cas,  avec  un  manche  un  peu  plus  long  à  l'écope,  l'écrémage  s'opère  encore  '.rès 
facilenient. 

Dv  Refroidissement.    Voici  ce  dont  il  faut  tenir  compte  poui  se  guider  à  ce  sujet  : 

1°.  Moins  le  vaisseau  à  de  surface  exposée,  comparatiTement  à  la  masse  du  lait,  moino  vire 
le  refroidissement  s'opérera. 

2'.  Le  milieu  où  le  lait  se  trouve,  le  refroidira  d'autant  plus  vite  que  ce  milieu  est  meilleur 
conducteur  de  la  chaleur,     Jj'ean  froide  par  conséquent  refroidira  mieux  que  l'uir  froid. 

3",  Plus  la  différence  entre  la  température  du  milieu  refroidissant  et  celle  du  lait  sera  con- 
eidérable,  plus  rapide  sera  le  refroidissement.  Prenez  un  thermomètre,  et  plongez-le  dans  de 
l'eau  chaude  ou  bien  froide;  vous  remarquerez  q^ue  le  mercure  monte  ou  baispe  bien  plus- 
rapidement,  en /)«r<aM(  qu'en  an-ivant  au  point  où  il  restera  stationnaire. 

Pour  refroidir  le  lait  rapidement,  on  peut  donc  appli(juer  ce  qui  i)récède.  Dans  les  vaisseaux 
profonds,  la  surface  exposée  est  moindre  que  dans  les  vaisseaux  plats,  comparée  à  la  masse  du 
lait.  (Cette  surface  est  d'autant  plus  grande  dans  'es  vaisseaux  profonds,  tjue  lu  vaisseau  est 
d'un  diamètre  plus  petit).  On  devra  donc  employer  un  miUeu  plus  refroidissant  :  l'eau  au  lieu 
de  lait,  avec  ou  sans  glace,  et  aussi  froide  que  possible.  Et  dans  ce  cas,  t,i  l'on  a  un  courant 
d'eau,  il  faut  iju'il  soit  à  son  maximum  au  commencement  du  refroidissement  i)our  diminuer 
ensuite  si  l'on  est  obligé  de  ménager  l'approvisionnement  d'eau  ;  et  si  l'on  n'a  jias  d'eau  conrînite, 
il  faudra  changer  l'eau  plus  souvent,  ou  mettre  plus  de  glace  au  commencement  qu'à  la  lin. 

Il  sera  intéressant  an  relire  ici  les  résultats  d'expériences  faites  pur  un  savant  agriculteur, 
français,  M.  Tisserand,  en  1876,  sur  le  refroidissement.  Ces  exi)ériences  ont  été  opérées  sur  dec» 
échantillons  de  lait  mis  à  crémer  dans  de  l'eau  à  des  températures  différentes. 

Pour  faire  une  livre  de  beurre,  il  a  fallu 


Avec  l'eau  à  36%  21  à  22  Ibs  de  lait 
39°   23  à  24 
48^   25  à  26* 


Avec  l'eau  à  52°,  27  à  28  Ibs  de  lait 
57°  28à;i2 
72°  34  à  36 


Ces  résultats  sont  tout  en  faveur  du  refroidissement  à  très  basse  temp<''rature.  au  i)oint  de 
v'ue  du  Kf.xdemext.  11  eût  cepen'lant  été  très  important  de  savoir  à  quelle  épocpie  de  l'a  m  née  ces 
exi)ériences  ont  eu  lieu,  pour  les  raisons  déjà  données.  11  reste  à  connaître  si  ces  résultats  sont  dûs 
directement  ou  indirectement  à  l'action  du  refroidissement.  Is'ous  avons  déjà  vu,  dans  le 
diagramme  du  Prof.  Ejord,  que  le  reiroidissemeut  apiiiicpié  )iar  la  glac'>  dans  le  i>nM'édé  des 
vaisseaux  profonds  avait  son  plus  grand  effet  en  août,  alors  que  le  lait  est  infaillililciiicnt  ait  '■>ré 
l)ar  la  clmleiu-  intense  de  cette  saison,  s'il  n'est  de  suite  ajn-ès  la  traite  soumis  ;'i  un  refroidisse- 
ment énergique.  Et  nous  avons  vu  aussi  i|tr;i  la  saison  de  la  lourdeur  du  lait.  If  lefroiiiisscmenL 
est  loin  de  donner  des  résultats  aussi  satisfaisants  (pie  les  centrifuges  ou  les  vaisseaux  pltts. 

IjE  Refroidi  SEMENT  À  Très  Basse  Température  Détériore-t-il  la  Qualité  du  Beurke': 
Voilà  '.'.ne  question  (jui  a  été  cliaudenieiu  déliattue  et  dont  le  procès  ne  si'ra  pîis  reconuiiencù 
dans  ces  ]iages.  Nous  nous  contenterc^ns  seulement  de  dire,  en  face  des  contradictions  diamé- 
tralement opposées  d'excellentes  autorités,  (pie  les  soins  et  l'intelligence  du  fabricant  le  feront 
réussir,  soit  avec  le  procédé  du  vcfroidi.i.si')iu'iit  à  l)asse  t('mi)éiature  ou  celui  du  refroidissement. 
i.:x)ins  accentué  (audessus  de  30°),  Les  avancés  des  partisans  de  cha(]ue  théorie,  n'ont  pas  étv.- 
appuyés  d'assez  de  preuves  pour  nous  permettre  d'aller  plus  loin  que  cela. 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


L'ÉCRÊMAGE  MÉCANIQUE.     Les  CENTRiFuaES.     L'écrétnaçe  par  les  machines  centrifugé» 
est  d'invention  récente.    On  a  appliqué  dans  cotte  invention  la  foBce  centrifuge,  celle  en 
vertu  de  laquelle  les  molécules  d  un  corps  animé  d'un  mouvement  rotatoire,  tendent  à 
s'éloigner  de  l'axe  de  rotation,  et  avec  d'autant  plus  de  force  que  ce  corps  est  plus  pesant.    On 
trouve  un  exemple  frappant  de  la  force  centrifuge  dans  la  boue  lancée  par  la  roue  d'une 
vo'iture  menée  à  une  al  !ure  rapide. 

Si  dans  un  vaissei.u  quelconque,  tournant  sur  une  axe  centrale,  l'on  verse  un  liquide 


plus  ou  moins  rapidement,  suivant  (a)  la  dilférence  de  pesanteur  des  parties  constituantes  du 
liquide  ;  (b)  suivant  la  vitesse  de  la  machine  ;  (c)  et,  pour  une  vitesse  donnée,  suivant  lo 
diamètre  do  la  machine,  et  (rf)  suivant  le  degré  de  fluidité  du  licjuide.  Car  plus  la  rotation  est 
rapide, — plus  la  différence  de  pesanteur  est  grande, — plus  le  diamètre  de  la  macliine  est  consi- 
dérable,— plus  lo  licpiide  est  fluide,  et  plus  la  force  centrifuge  a  d'effet. 

C'est  vers  1876  que  ces  principes  connus  ont  été  appliqués  à  l'écrémage  du  lait.  C'est  la 
différence  de  pesanteur  entre  la  crème  (plus  légère)  et  le  sérum  ou  lait  écrémé  (plus  pesant)  qui 
a  déterminé  cette  application.    C'est  le  sucre  et  la  caséine  en  solution  ou  en  suspension  dans  le 


plus  éloiçi 


la 


anneau  extérieur,  appliqué  directement  sur  la  paroi  de  la  machine,  composé  de  tout  ce  que  le 
lait  contient  d'impuretés  ou  do  matières  solides  (caséine  en  suspension,  poussière, poils,  etc.)  qui 
sont  toutes  nlus  pesantes  que  le  lait  lui-même. 

L'ingéniosité  des  inventeurs  s'est  exercé,  à  varier  la  forme  de  l'application  de  cette 
découverte.  Il  y  a,  dans  toutes  les  machines  en  usage  des  caractères  communs,  essentiels  ou 
nécessaires  au  point  de  la  pratique.  Il  est  essentiel  que  la  crème  et  le  lait  écrémé  soient  enlevés  de 
la  machine  séparément,  et  il  est  nécessaire,  dans  la  pratique,  que  cet  enlèvement  se  fasse  sans 
arrêter  la  machine  une  fois  son  travail  commencé.  La  capacité  d'une  machine  ou  ce  qu'elle 
contient  de  lait  à  un  moment  donné,  est  très  minime  comuarativement  à  ce  qu'elle  peut  en 
travailler  en  une  heure,  par  exemple,  au  moyen  d'une  alimentation  et  d'un  déchargement 
continus.   Si  ces  doux  pwints  n'étaient  pas  réalisés,  l'écrémage  centrifuge  ne  serait  pas  praticable. 

L'écrémage  centrifuge  peut  paraître  étonnant  à  première  vue,  mais  en  y  rénécliissant, 
quand  on  a  fait  la  part  du  talent  d'application  des  inventeurs,  l'on  trouve  cette  méthode  aussi 
naturelle  que  l'écrémage  par  le  repos.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  c'est  la  différence  de  pesanteur 
qui  fait  tout  :  la  cretue,  plus  légère,  monte  seule  mais  lentement,  dans  le  lait  au  repos  ;  et  la 
crème  se  sépare  du  lait  forcément,  mais  encore  par  sa  densité  moins  grande,  dans  la  machine 
centrifuge  qui  accélère  ce  mouvement  de  séparation. 

Les  gravures  qui  suivent  donnent  une  illustration  de  l'écrémage  centrifuge. 


1.  MacLJue  ij  rjpos, 


}.  Cc>niDt!nce.'a«ut  as  la  rotation. 

LiiT  GouMis  k  LA  Force  Centrifuoj; 


3.  f-.épara'i/o  coiiii'léti>  du  Ibit. 


Dans  les  vignettes  ci-dessus,  la  matière  grasse  (les  globules  de  beurre)  est  représentée  par 
le  point illa(je  de  la  gravure. 

Dans  le  premier  vaisseau  le  lait  est  au  repos  bien  mélangé.  Dans  le  second  la  ligne  courbe 
pointillée  indique  le  creusement  qui  s'opère  au  commencement  de  la  marche  de  la  machine,  et 
qui  s'accentue  avec  sa  vitesse  jusqu'à  ce  que  le  lait  forme  un  anneau  verticnl  appliqué  sur  la 
paroi  de  la  machine.  Dans  une  centrifuge  en  marche,  on  voit  parfiiittim  nt  le  fond  de  la 
machine,  comme  l'indique  la  gravure  3.  Cet  anneau  de  lait  est  divisé  en  (mis  parties  suivant 
les  différences  de  densité.  L'anneau  extérieur  I,  ce  sont  les  saletés  (corps  solides),  l'anneau  du 
milieu  c'est  le  lait  écrémé,  et  l'anneau  intérieur  F,  la  crème. 

Il  va  sans  db-e  que  ces  gravures  représentent  une  section  verticale  de  la  ni;ichine. 

AVANTAGES  DE  l'Emploi  des  Centrifuges  :  1°.  Augmentation  du  rondement  en  beurre. 
Un^oup  d'œil  jeté  sur  le  petit  diagramme  de  la  page  10,  convaincra  le  lecteur  que 
l'écrémage  centrifuge,  est  très  supérieur  à  tous  les  autres  pro<<(l<s  :  l'on  y  verra  que, 
pendant  une  année  entière,  l'écrèmajje  centrifuge  n'a  été  surjiassé  en  cllii^icilé  qu'à  une  seule 
t'poquc,  au  mois  d'août,  par  le  procédé  à  la  glace.     Hors  ce  temps,  il  a  l>altu  tous  les  autres 


AVANTAGES  DE  L'EMPLOI  DES  CENTRIFUGES. 
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piocédés,  et  en  toutes  saisons.    Au  reste,  cette  Bupériorité  ne  fait  aujourd'hui  aucun  doute  ', 
tout  le  monde  l'admet. 

2°.  Rapidité  de  Técrémage.  On  peut  prendre  le  lait  chaud,  à  peine  trait,  le  verser  dans  la 
machine,  et  l'écrémage  est  fait  en  quelques  minutes  ;  et,  sans  désemparer,  les  £,T06ses  centrifuges 
écrémeront  le  lait  de  cinquante  bonnes  vaches  en  une  heure  de  temps. 

3'.  Meilleure  qualité  du  lait  écrémé.  Que  ce  soit  pour  la  nourriture  des  animaux  ou  pour 
la  fabrication  du  iromage  écrémé,  le  lait  écrémé  à  la  centrifuge  est  rendu  à  la  sortie  de  la 
machine  dans  le  même  état  qu'il  y  est  entré,  à  l'exception  de  l'enlèvement  de  la  crème  ;  et  même 
en  meilleur  état,  parceque  l'écrémage  fcentrifuge  l'aère  énergiquement  et  le  débarrasse 
absolument  de  toutes  les  saletés  ou  matières  solides  qu'il  peut  contenir.  Ceci  compense  pour 
le  fait  que  ce  lait  si  bien  écrémé  contient  moins  de  matière  grasse  que  celui  des  autres  procédés. 

4°.  Diminution  du  transport  du  lait.  L'écrémage  centrifuge  permet  de  ne  recevoir  le  lait 
à  la  beurrerie  qu'une  fois  par  jour,  au  lieu  de  deux,  et  permet  aussi  de  remporter  le  lait  écrémé 
encore  doux,  du  même  voyage. 

Les  centrifuges  ont  encore  certains  avantages  de  moindre  importance. 

DÉSAVANTAGES  DES  CENTRIFUGES  :  1°,  Pruc  d'ccliat  élcvé.  Les  frais  de  fabrication,  le» 
droits  de  patente,  les  commissions  des  intermédiaires,  rendent  ce  prix  trop  élevé  pour  un  grand 
nombre  de  propriétaires  de  fabrique,  mais,  même  à  présent,  les  honoraires  de  la  fabrication  sur 
la  seule  augmentation  du  rendement  paient  un  bon  intérêt  et  un  bon  amortissement  sur  l'achat, 
sans  compter  ce  que  les  patrons  en  retirent.  La  concurrence  fera  peut-être  diminuer  le  coût  de 
ces  machmes. 

2°.  Nécessité  d'un  pouvoir  moteur.  Même  avec  les  plus  petites  machines  employées  dans  les 
fabriques,  il  faut  un  pouvoir  moteur  :  vapeur,  eau  ou  manège  à  cheval.  Cette  dépense  s'ajoute 
à  celle  du  prix  d'achat.* 

3°.  Précautions  à  prendre  contre  les  accidents.  Qu'il  soit  bien  entendu  que  nous  ne  voulons 
alarmer  j)ersonne.  Mais  comme  il  est  déjà  arrix'é  avec  les  centrifuges  des  accidents,  suivis  de 
mort  d'homme,  nous  voulons  faire  comprendre  au  lecteur  que  les  centrifug€s  n'échappent  pas 
à  cette  règle  qu'avcK;  les  machines  il  y  a  toujours  ou  presque  toujours  des  dangers  à  courir  pour 
l'opérateur  imprudent  ou  ignorant.  I3ien  conduites,  les  machines  centrifuges  sont  très  inofifen- 
sives,  comme  tout  le  reste.  Ayez  d'abord  soin  de  faire  installer  ces  appareils  par  des  ouvrier» 
experts,  des  gens  du  métier  et  pas  d'autres.  En  faisant  votre  achat,  mettez  cette  condition  à 
la  charge  de  votre  vendeur,  avec  l'entente  que  cet  ouvrier  qui  placera  les  machines  devra  les 
mettre  en  bon  état  d'opération,  et  donner  toutes  les  instructions  nécessaires  au  fabricant  qui 
aura  charge  des  machmes.  Les  accidents  qui  an  ivent  aux  centrifuges  sont  dus  à  une  cause 
unique  :  dépasser  la  vitesse  de  rotation  que  l'on  doit  leur  donner.  Les  centrifuges  sont  toutes 
éprouvées  avant  la  vente,  commes  les  engins  et  les  bouilloires,  et  si  l'on  ne  dépasse  pas  lo 
maximum  de  vitesse  permis  d'après  l'épreuve,  il  v  a  à  peine  possibilité  de  danger. 

Une  Question  à  Décider.  Quel  est  l'effet  de  l'écrémage  centrifuge  sur  la  qualité  du  beurre  ? 
L'on  prétend  que  le  beurre  de  crème  centrifugée  est  le  meilleur  de  tous.  Si  1  on  considère  que 
le  lait  est  réellement  purifié  par  cet  écrémage,  et  que  le  beurre  peut  être  fait  avec  do  la  crème 
aussi  fraîche  qu'on  peut  le  demander,  cette  prétention  est  bien  raisonnable  et  bien  a])puyée. 

Et  cependant  l'on  trouve  des  autorités  reconnues  en  la  matière, — comme  par  exemple  le 
Major  Alvord, — qui  préfère  la  "  vieille  et  paisible  méthode  de  Vécrémaqe  par  le  repos  du  lait," 
parceque  "  la  matière  grasse  du  lait  est  moins  troublée  et  moins  agitée."  Mais  l'auteur  ne  se 
contenterait  pas  de  cette  simple  opinion  qui  irait  à  faire  croire  que  dans  1  "écrémage  centrifuge 
les  globules  sont  brisés  pour  se  réunir  ensuite.  Cette  opinion  serait  pins  vraisemblable,  si 
l'écrémage  centrifuge  était,  ceç, qu'il  n'est  pas,  un  barattage  du  lait,  et  s'il  se  faisait  à  ime  plus 
haute  température,  soit  100  dégrés. 

La  ditiiculté  de  régler  cette  question  naît  de  ce  que  la  fabrication  peut  être  dépréciée  par 
bien  d'autres  causes  que  celle  de  l'écrémage  centrifuge  ;  de  ce  que  l'on  aura  fait  de  mauvais 
beurre  avec  de  la  crème  centrifugée,  il  ne  faut  pas  conclure  que  l'écrémage  centrifuge  est  cause 
du  mal.  11  s'en  fait  tant,  et  de  si  mauvais,  avec  toutes  espèces  d'autres  procédés  !  C  est  la 
production  du  meilleur  article  qui  fera  juger  de  la  supériorité  d'un  procédé  sur  un  autre. 
L'auteur,  sans  être  prêt  à  trancher  la  question,  est  en  état  cependant  de  dire  qu'il  a  confiance 
parfaite  dans  les  centrifuges,  au  point  de  vue  de  la  qualité  du  produit,  ce  facteur  essentiel  au 
succès  de  toute  fabrication. 

Qualités  à  Rechercher  dans  L'établissement  des  Centrifuges  : 

1°.  Construction  bien  faite  de  la  machine  ;  facilité  et  sûreté  du  travail. 

2°.  Assises  solides  et  mouvement  sans  vibrations.  C'est  le  tambour  ou  turbine  de  la 
jiaclùne  qui  peut  éclater  ;  il  faut  donc  une  seconde  enveloppe  de  sûreté,  immobile  pour  protéger 
l'opérateur  contre  toute  éventualité, 

8".  Economie  de  force  motrice. 

4®.  Ecrémage  aussi  parfait  oue  possible.  Il  faut  que  la  machine  écréme  parfaitement,  en 
laissant  cependant  le  moins  de  lait  possible  dans  la  crème,  et  de  plus  qu'elle  écréme  bien  lo 
premier  lait  qu'on  y  verse  et  le  dernier  qu'on  en  retire. 

5".  Facihté  de  régler  l'écrémage  pendant  la  marche, 
claire  à  volonté, 

6°,  Facilité  de  nettoyage, 

7".  Adaptation  parfaite  de  la  construction  à  tous  les  détails  de  la  marche  :  mise  en  opération. 
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cotation,  alimentation  et  sortie  du  lait,  graissage,  réglementation  de  la  vitesse,  écliauflcment. 
résistance,  etc.,  etc. 

8\  Agencement  de  toutes  les  parties. 

9°.  Economie  du  prix  d'achat  et  clurée  de  la  machine. 

Comment  Rêoleh  la.  Marche  d'une  Centrifuge.  La  force  ccntrifugo  c-oit  avec  la 
vitesse  de  la  macldne  et  son  diamètre.  Plus  le  diamètre  est  grand,  moins  il  faut  de  vitesse. 
Plus  la  vitesse  est  grande,  plus  l'ôcrémage  est  parfait  jour  une  quantité  donnée  do  Init;  on  aura 
donc  à  suivre  cette  règle-ci  :  Qaand  la  vitesse  augmente,  on  peut  donner  une  pliis  grande 
<[uaniité  de  lait  à  la  machine  ;  quand  la  vitesse  diminue.  Von  doit  diminuer  celte  quantité. 
Slais  il  faut  aussi  bien  se  garder  de  dépasser  le  maximum  de  vitesse  permis. 

De  môme  que  pour  l'écrémagF,  ordinaire,  une  température  relativement  élevée  favorise 
l'écrémage  centrifuge  ;  on  peut  chauiïer  le  lait  jusqu'à  90  degré.'  F.,  et  la  séparation  de  la  crème 
n'en  est  que  i)lu8  facile.  C  est  donc  quand  le  lait  est  encore  chaud,  qu'il  faudi-ait  le  {lasser  à  la 
<'entrifuge.  Mais,  si,  pour  une  raison  eu  pour  une  autre,  l'on  est  forcé  d'écrémer  le  lait  plus 
froid,  il  suffira  d'en  écrémer  moins  à  l'heure,  en  diminuant  l'alimantation  de  la  machine,  sans 
changer  la  vitesse,  ou  en  d'autres  termes  en  prolongeant  la  durée  de  l'action  de  la  centrifuge. 

Soins  des  Centrifuges.  Huilez  souvent  les  parties  ou  le  frottement  8'oi>èi"e  ;  et  nettoyez 
la  machine  immédiatement  après  chaque  opération.  Les  circulaii'es  des  fabricants  donnent  à 
ce  sujet  des  détails  circonstanciés  auxquels  nous  referons  le  lecteur. 

SOINS  DE  LA  Crème.  La  crème,  comme  le  lait,  subit  des  changements  rapides.  Les  matières 
solides,  autres  que  les  globules  gi'as,  se  décomposent  assez  vite  ;  et  cette  décomposition 
nuit  beaucoup  a  la  qualité  du  lieurre.  Le  beurre  sera  d'autant  meillenr  que  cette  décom- 
position sera  moins  avancée  ;  et  il  n'y  a  pas  de  beurre  qui  ne  contienne  un  léger  jx^rcentage  do 
ces  matières  solides.  Cette  décomijosition  dans  le  lait  ou  la  crème  est  beaucoup  ijIus  XÀtt  faite 
<iue  dans  le  beurre,  çarceque  ce  percentage  y  est  beaucoup  plus  élevé,  parceque  l'eau  y  est  en 
plus  Ecrande  quantité,  et  encore  parceque  la  crème  et  le  lait  ne  sont  i)as  sales  coumie  l'est  le 
beurre.  Il  résulte  de  là  (ju'il  importe  d'effectuer  au  plus  tôt  possible  la  séparation  du  beurre 
tl'avec  la  crème. 

D'un  autre  côté,  la  réaction  chimique  qui  s'opère  dans  la  crème  semblent  aider  la  forma- 
tion <lu  beurre  dans  le  barattage.  L'on  peut  même  dire  qu'il  est  prouvé  que  par  cette 
maturation  l'opération  du  barattage  est  abrégée  et  que  le  rendement  en  l)eurre  est  augmenté. 
D'ai)rès  le  professeur  Long,  dans  certaines  expériences  faites  par  lui,  il  aurait  fallu  35  livres  do 
lait  pour  une  livre  de  beurre,  avec  la  crème  barattée  douce,  contre  23  livres  de  ce  même  lait 
avec  la  crème  barattée  après  maturation. 

Ceci  ne  laisse  pas  de  créer  une  certaine  opposition  entre  les  deux  alternatives  où  se  trouve 
le  fabricant  de  beurre.  Si  l'on  vise  à  la  qualité,  il  faut  faire  le  l)eurre  avec  de  la  crème  bien 
fraîche  ;  et  pour  tirer  tout  le  rendement  possible  de  la  crème,  il  faut  la  laisser  mûrir  avant  de 
l;v  baratter. 

Cependant,  il  arrive  souvent  que  l'augmentation  du  rendement,  avec  la  crème  de  liiit  caillé  est 
due  il  la  forte  proportion  de  Cîiséine  coagulée  que  le  beurre  contiendra  certainement,  dans  ce  cas. 

La  maturation  bien  conduite  a  encore  pour  effet  de  développer  l'arôme  du  leurre.  La 
formation  de  l'acide  lactique,  la  décomposition  de  la  caséine,  l'oxydation  des  matières  grasses 
sont  probablement  la  cause  de  ce  phénomène.  Le  beurre  de  crème  mûrie  a  jilus  de  piquant, 
tandis  que  le  goût  du  beurre  de  crème  fraîche  est  plus  pur  et  moins  tranché.  Mais  au-delà  de 
certaines  limites,  qju'il  vaut  mieux  ne  pas  atteindre  que  dépasser,  le  beurre  passe  vite  à  la 
rançissure  ou  rancidité. 

La  question  des  effets  de  la  matur-ation  sur  les  qualités  de  conservation  est  plus  obscure. 
Chaque  opération  de  la  fabrication  a  tant  à  faire  au  jK>int  de  vue  de  la  conservation,  qu'il  est 
difficile  d  assigner  à  chacune  la  part  qu'elle  peut  avoir  dans  les  dépréciations  qui  surviennent. 
Il  n'y  a  que  ceci  de  bien  clair  jusqu'à  présent  ;  il  est  absolument  dommageable  de  laisser  vieillir 
la  crème  ;  les  qualités  de  goût  et  de  conservation  du  beurre  en  sont  infailliblement  atteintes. 

C'est  dans  le  juste  millieii  qu'est  la  l>onne  méthode  :  il  'ne  faut  jamais  dépasser  une  très 
légère  acidulation  de  la  crème.  Et  l'on  s'expose  à  moins  de  dangers  en  barattant  la  crème 
plutôt  fraîche  que  surie.  Le  goût  sera  plus  délicat,  les  prix  seront  probablement  meilleurs  et 
la  consommation  augmentera. 

Il  faut  se  garder  de  confondre  la  maturation  dont  nous  parlons  et  même  une  légère 
acidulation,  avec  le  surissage  absolu  de  la  crème.  Faire  m  ûrir  la  crème  n'a  d'autre  but  que  de 
l'exposer  à  l'air  pour  laisser  une  légère  oxydation  se  développer.  La  crème  fraîche  ainsi  oxydée 
à  toutes  les  quaUtés  de  la  crèaie  sure  au  point  de  vue  de  la  facilité  de  travail,  sans  en  avoir  les 
défauts  au  point  de  vue  du  goût. 

Dans  la  maturation  de  la  crème  l'on  s'attachera  à  réaliser  les  conditions  suivantes  : 

1°.  Autant  d'exposition  à  Vair  que  possible  pendant  un  certain  temps.  Ce  temps  sera  plus 
court  si  la  température  est  plus  élevée.  Braswr  la  crème  souvent,  avec  une  écope,  liâte  la 
maturation.  Si  l'on  a  intérêt  à  retarder  lo  barattage  après  la  maturation,  on  refroidit  la  crème 
pour  la  conserver  audessous  du  degré  de  température  auquel  le  barattage  devra  se  faire. 

2°,  Maturation  égale  dans  toute  la  maxse.  L'on  comprend  que,  puisque  la  maturation 
facilite  le  barattage,  si  l'on  baratte  ensemble  des  quantités  de  crème  inégalement  mûres,  le 
beurre  sera  formé  plus  tôt  pour  une  partie  que  pour  l'autie  ;  et  que  le  barattage  cessera  avant 
qu'en  réalité  l'opération  soit  parfaite  pour  Umte  la  masse.  Et  la  perte  ainsi  occasionnée  peut 
être  plus  considérable  qu'on  ne  l'imagine  de  prime  abord.  Que  la  crème  soit  donc  uniformément 
mûrie  !  Dans  toutes  les  laiteries  où  les  traites  ne  sont  pas  suffisantes  pour  permettre  un 
barattage  à  chacune,  il  faut  nécessairement  mêler  dos  crèmes  fraîches  et  des  crèmes  plus  vieilles. 
L'on  doit,  dans  ce  cas,  à  chaque  écrémage,  mêler  la  nouvelle  crème  aux  écrémages  précédente, 
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«n  ayant  soin  de  bien  brasser  la  masse,  et  de  plus,  avant  de  procéder  au  barattage,  de  laisser  au 
moins  pendant  12  heures  la  masse  réunie  dans  un  même  vaisseau  à  à  peu  près  (10  degrés.  Il 
faut  donc  condamner  cette  habitude  d'ajouter  à  la  masse  une  crème  jraiclie  au  moment  du 
barattage  ;  l'on  enrichit  par  là  le  lait  de  neurre,  voilà  tout. 

IjCS  discussious  au  sujet  de  la  crème  Fraîche  vs.  Sure  n'ont  pas  lieu  de  se  soulever  quant 
il  faut  ainsi  baratter  une  masse  composée  de  plusieurs  écrémages  successifs.  La  crème  de. ta. 
dans  les  circonstances  ordinaires,  avoir  pris  un  peu  d'acidité  ;  et,  d'un  autre  côté,  si  l'on  veut 
avoir  du  beurre  convenable  ii  faudra  baratter  à  ce  point. 

liA  DuRÉi;  DE  LA  MATURATION  est  réglée  par  la  température  et  le  degré  d'exposition  à  l'air. 
Plus  les  vaisseaux  à  crème  auront  de  surface,  et  plus  l'on  brassera  la  masse,  plus  1  on  raccourciia 
le  temps  nécessaire  à  cette  maturation.  Les  jattes  à  crème  doivent  être  bien  ventilées.  Dans 
les  grandes  laiteries  du  Danemark,  l'on  baratte  la  crème  chaque  jour,  après  l'avoir  laissée  24 
heures  ji  mûrir.  L'on  hâte  quelquefois  la  maturation  en  y  ajoutant  environ  '1%  de  lait  de  tx'urn», 
«  une  température  d'à  peu  près  55  degrés.  Nous  conseillerions  plutôt  de  rècliautïer  la  crème  ù 
€5  degrés  et  de  la  garder  à  cette  température. 

Cette  addition  do  lait  de  beurre  se  fait  aussi  quelquefois  pendant  le  barrattage  quand  celui- 
ci  se  prolonge  indûment.  Mais  il  faut,  pour  qu'il  y  ait  avantage  réel  à  employer  c«  moyen,  que 
la  crème  soit  fraîche  et  qu'il  y  ait  en  conséquence  du  ttsmps  à  sauver  et  des  qualités  de  goût  à 
accentuer. 

Températcre  Pour  la  Maturation.  Dans  le  cas  do  barattage  fréquents,  (après  24  heures 
<le  maturation),  gardez  la  crème  à  55  degrés  ou  60  degvés,  sinon  gardoz-là  à  45  degrés  ou  50  degrés  ; 
*'t  quand  l'on  veut  faire  les  barattages  plus  tôt  que  l'ordinaire,  la  température  doit  être  tenue  à 
05  ou  70  degrés. 

Salaison  de  la  Crîî;me.  Cette  pratique  est  très  recommandable,  surtout  quand  l'on  est 
forcé  de  gardci  la  crème  iwiidaiit  plusieurs  jours.     Mais  il  fau»^^  saler  très  légèrement. 

Epaisseur  de  la  Crème  pour  le  Barattage.  Que  la  crème  soit  plutôt  claire  qu'épaisse. 
Ajoutez  au  besoin  du  lait  écrémé  (pas  sur  ni  caillé)  ou  de  l'eau.  Et  cela  pour  deux  raisons  : 
1".  Parceque  le  délaitage  du  beurre,  tel  qu'expliqué  plus  loin,  est  rendu  plus  facile,  et  le  f/rain 
<lu  beurre  se  trouve  mieux  conservé.  2".  Parcequ'il  faut  quand  la  crème  est  trop  épaisse 
désagréger  les  grumeaux  qui  se  forment. 

On  peut  toujours  avoir  de  la  crème  claire,  en  puisant  avec  la  crème  un  peu  du  lait  écrémé 
qui  se  trouve  iuunédiateinent  dessoMS  ;  ce  lait  est  toujours  quelque  peu  chargé  do  'uatière 
grasse,  et  le  rendement  en  est  augmenté  d'autant. 

Quant  à  l'usiige  de  l'eau  pour  cette  fin,  il  y  a  divergence  d'opinion,  mais  nous  nous 
demandons  quels  inconvénients  il  peut  résulter  de  son  emploi,  surtout  si  cette  eau  est  bien  pure. 

L'eau  d'irilleurs  aidera  à  dissoudre  la  caséine  qui  se  trouverait  en  excès  dans  la  crème. 

Si,  malgré  nos  recommandations.  Yen  garde  la  crème  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  sure,  il 
faudra  la  laisser  reposer  ix)ur  que  le  lait  suri  se  sépare  ;  ce  lait  aevra  être  remplacé  par  du  lait 
frais  écrémé,  ou  de  l'eau. 

Comment  Réchauffer  ou  Refroidir  la  Crème.  Cette  opération  doit  être  faite  par 
degi-és  et  lentement.  En  rinçant  la  baratte  avec  de  l'eau  bien  chaude  ou  bien  froide,  la  tem- 
pérature de  la  crème  peut  être  élevée  ou  abaissée  d'un  degré  ou  deux.  Quand  on  veut  en  même 
temps  éclaircir  la  crème,  la  rendi-e  moins  épaisse,  on  j)eut  employer  directement  soit  du  lait, 
soit  de  l'eau  probablement  réchauffé  ou  refroidi.     Mais  évitez  l'emploi  d'un  liquide  bouillant. 

On  peut  encore  plonger  le  vase  qui  contient  la  crème  dans  un  autre  vase  plus  grand  rempli 
d'eau  chaude  ou  d'eau  froide  ;  ou  encore  faire  le  contraire,  c'est-à-dire  plonger  le  vase  contenant 
l'eau  chaude  ou  froide  dans  la  crème. 

Vaisseaux  pour  la  Crème.  Le  fer  blanc  est  encore  une  des  bonnes  matières  premières 
Il  employer  ici.  Le  vaisseau  à  la  crème  doit  être  assez  fort,  pourvu  d'un  couvercle  à  ventilateur, 
d'un  robinet  d'écoulement  près  du  fond  du  vaisseau,  et  de  poignées  solides  pour  les  côtés, 
placées  vers  le  milieu  de  la  hauteur.  Il  est  utile  d'avoir  pour  brasser  la  crème,  une  bonne  pa'ette 
ou  cuiller  à  long  manche,  en  fer  étamé.  Le  bois  se  lave  difficilement  et  n'est  pas  sans  incon- 
vénients, surtout  si  l'on  laisse  séjourner  cette  palette  dans  la  crème. 

BARATTAGE.  Voilà  le  sujet  le  plus  important  de  tout  notre  manuel,  et  hous  conseillons 
au  lecteur  de  donner  toute  son  attention  à  ce  chapitre.  On  peut  diie  avec  assez  de  vérité 
que  le  barattage  est  réellement  la  fabrication  du  beurre. 

Une  des  nombreuses  raisons  do  cette  importance  du  barattag^  c'est  celle-ci .  l'on  dit  que 
la  plus  grande  partie  du  beurre  de  laiteries  privées  est  de  qualité  très  inférieure  ;  s'il  se  trouve 
ilans  la  fabrication,  une  de  ses  opérations  qui  étant  améliorée  puisse  changer  cet  état  de  choses, 
«ette  opération  c'est  le  barattage.  Ce  n'est  certainement  pas  le  crémage  ce  li'ost  pîts  l'écrémage 
non  plus,  ni  la  salaison,  ni  l'emballage.  Quelqu'importance  que  tout  ceci  puisse  avoir,  il 
n'approche  pas,  au  point  de  vue  dss  conséquences,  de  ce  que  nous  entendons  par  le  baratttige. 
Pour  nous,  le  barattage  tel  que  nous  le  voudrions  voir  pratiquer,  comprend,  outre  la  séparation 
«lu  l)eurre  d'av€c  la  crème,  les  deux  opérations  du  lavage  et  de  la  salaison  du  beurre  ;  dans  notre 
procédé  tout  cela  se  fait  avec  et  dans  la  baratte,  et  en  même  temps  que  le  barattage. 

Et  nous  voulons  ajouter,  pour  démontrer  l'importance  du  barattage  tel  que  nous  le  con- 
seillons, ceci  :  L'on  peut,  avec  ce  procédé,  traiter  de  la  crème  même  défectueuse,  pourvu  qu'elle 
ne  soit  pas  gâtée,  de  façon  à  en  faire  un  article  de  bonne  qualité  ;  il  suffit  d'avoir  une  bonne 
baratte,  un  thermomètre  passable,  du  sel  et  de  l'eau  purs,  et  c'est  tout.  Et  ce  beurre  ainsi 
fabriqué  serait,  si  tous  suivaient  ce  procédé,  d'assez  bonne  qualité  pour  changer  en  une  excellente 
léputation  la  très  mauvaise  réputation  générale  que  nos  laiteries  privées  ont  dans  le  commerce 
de  beurre.     Et  l'auteur  ne  craint  pas  d'ajouter  que  le  laitier,  même  sans  aptitude  spéciales. 
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oossédant  la  dose  ordinaire  d'intelligence  et  d'esprit  pratique,  peut  apprendre  ce  procéda  et 
l'appliquer  avec  8Ucc«b  à  ^  fabrication  ordinaire.  Que  ceux  qui  doutent  en  fassent  seulement 
l'essai  ;  cela  en  vaut  la  peine  puisqu'il  y  va  du  succès  d'une  fabrication  réellement  faite  avec 
peu  de  réussite  jusqu'à  prqpont. 

Ce  qui  serait  facile  a  enseigner  dans  la  laiterie  même,  par  It»  pratique,  devient  poiu-  l'auteur 
plus  difficile  d  exptoser.  Mais  i)énetré  de  la  conviction  que  si  ce  manuel  est  bien  compris,  et 
jKDur  cela  rédigé  oien  clairement,  il  sera  une  source  de  profits  pour  des  centaines  et  des  millier» 
de  nos  cultivateurs,  nous  allons  nous  efforcer,  ici  surtout,  d'être  assez  clair  pour  enseigner  aussi 
bien  que  nous  pourrions  le  faire  de  vive  voix  dans  la  laiterie  même  de  chacun  de  nos  lecteurs. 

Sachez-le  tous,  lecteurs,  il  n'en  est  pas  un  sur  vingt  de  vous  qui  fabrique  son  beurre  aussi 
bien  qu'il  est  capable  de  le  faire,  avec  les  moyens  même  que  vous  avez  en  mains.  Il  y  a  du 
champ  pour  une  amélioration  radicale. 

Lisez  bien  tout  avec  soin,  mais  surtout  la  partie  qui  a  trait  au  lavage  du  beurre  en  grains. 

TEMPÉRATURE  DU  Barattage.  L'on  assigne  assez  souvent,  dans  les  traités  spéciaux  de 
la  fabrication  du  beurre,  une  certaine  température  à  laquelle  doit  se  faire  le  barattage, 
par  exemple  62  degrés,  qui  semble  être  un  chiffre  favori. 

H  n'y  a  aucun  doule  que  chaque  échantillon  à  une  température  quelconque  plus  favorable 
que  toute  autre  i>our  l'opération  du  barattage.  Mais,  quelle  est  cette  température  pour  chaque 
brassée  de  crème  que  l'on  peut  avoir  à  traiter?  voilà  où  la  question  se  com[)li(]ne.  Pour  tirer 
le  lect«ur  d'embarras,  voici  une  règle  générale  qui  est  certaine,  dans  toute  l'échelle  de  tempéra- 
ture comprise  entre  55  et  65  degrés  Fahrenheit.  Le  barattage  se  fait  cVautant  plus  vite  que  la 
température  est  plus  élevée,  et  d'autant  plus  lentement  que  cette  température  est  plus  basse. 
Mats  quant  à  la  qualité,  elle  est  d'autant  meilleure  que  la  température  est  plus  basse. 

L'auteur  recommande  d'appliquer  cette  règle  comme  suit  : 

Choisissez  toujcrurs  la  plus  basse  température,  qui  vous  permettra  défaire  le  barattage 
dans  un  temps  raisonable. 

Au  ix)int  tie  vue  de  la  qualité,  le  barattage  doit  être  fait  à  une  température  plus  rapprochée 
de  55*  que  de  65  degrés,  même  au  risque  de  prolonger  le  barattage  dans  certaines  limites. 

Cette  règle  est  simple  et  son  application  facile  :  pour  hfiter  le  barattage  l'on  réchauffe  la 
crème  ;  ixaar  le  jjrolonger,  on  la  refroidit. 

A  notre  point  de  vue,  il  y  a  danger  seulement  dans  un  barattage  trop  court.  Et  c'est  un 
danger  d'autant  plus  grand  que  le  fabricant  n'est  pas,  ordinairement,  porté  à  prolonger  une 
opération  qu'il  i)eut  abréger.  Mais  qu'on  le  sache  bien,  le  barattage  rapide  affecte  notablement  la 
qualité  du  produit. 

Le  beurre  doic  être  ferme  quand  il  se  forme  ;  c'est  un  signe  de  bonne  qualité  ;  mais  outre 
cela,  cet  état  facilite  pf»rticulièrement  le  lavage  et  la  salaison,  on  peut  même  dire  que  dans  notre 
procédé,  cette  condition  du  beurre  est  essentielle,  et  le  barattage  a  basse  température  peut  seule 
la  réaliser.  Il  y  a  donc  lieu  de  ne  pas  trop  regarder  au  surcroît  de  travail  occasionné  par  un 
barattage  prolongé  ;  et  les  avantages  en  perspective  sont  assez  considérables  pour  que  chaque 
lecteur  fasse  l'essai  lui-même  d'un  barattage  à  55  ou  58  degrés. 

S'il  arrivait  que  l'on  fut  obligé  cependant  de  faire  le  barattage  à  une  température  élevée, 
nous  conseillons  de  refroidir  la  brassée  de  crème  vers  la  fin  de  l'opération  au  moment  où  l'on  a 
la  certitude  que  le  beurre  se  forme.  Ce  moyen  remédie  très  bien  aux  inconvénients  nécessaires 
de  ce  barattage  à  haute  température  ;  mais  il  faut  être  particulier  à  l'appliquer. 

Les  conditions  de  température  varient  aussi  pour  une  infinité  de  causes.  Certains  aniriiaux 
et  certaines  races  donnent  de  la  crème  plus  facile  à  barati  er  que  d'autres.  La  crème  de  vaches 
ayant  récemment  vêlé  et  bien  nourries  se  baratte  facilement.  Au  contraire,  la  crème  de  vaches 
à  la  veille  de  tarir,  ou  tenues  à  l'étable  sur  une  nouiTiture  sèche,  donne  dilticùlemenr  son  beurre  ; 
il  faut  alors  ou  élever  la  température,  ou  bien  prolonger  le  barattage.  La  maturation  de  la 
crème,  la  quantité  réduite  de  la  crème  proportionnellement  à  la  baratte,  et  par  suite  dans  une 
certaine  mesure,  la  capacité  d'une  baratte  rendent  encore  le  barattage  plus  facile. 

Dans  certains  cas  le  cliauffage  du  lait  avant  la  mise  à  crémer  aide  encore  à  la  fabrication. 

Une  circonstance  dont  il  faut  tenir  compte,  c'est  réchauffement  du  lait  pendant  l<î  barattage, 
causé  par  les  c/tocs  que  subit  la  crème.  La  mesure  d<i  cet  échanffement  est  réglée  aussi  en 
partie  par  l'atmosphère  environnante.  En  été  et  en  hiver,  si  le  barattage  est  fait  à  la  température 
ambiante,  la  variation  peut  être  très  considérable. 

Mais  si  l'on  baratte  à  cette  basse  température  qui  permettra  de  séparer  le  beurre  dans  un 
temps  raisonable,  toutes  ces  influences  sont  peu  à  redouter. 

En  hiver,  {K)ur  éviter  deT;ourner  la  manivelle  jusqu'à  s'ennuyer,  la  température  sera  un  peu 
plus  élevée  qu'en  été.  Et  si  l'on  veut  que  nous  aussi  nous  fixions  uno  température,  nous 
donnerons  de  55  à  58  degrés  en  été  et  de  58  à  62  degrés  en  hiver,  en  prenant  même  un  peu  de 
marge  ponr  la  crème  d'hiver,  généralement  trop  douce  ou  pas  assez  mûrie  ;  prolongez  aussi  un 
peu  Te  barattage  plutôt  que  de  hausser  trop  la  température.     Le  rendement  en  sera  meilleur. 

Durée  du  Barattage.  Ici  encore  il  nous  faut  formuler  une  règle  plutôt  générale  que 
spéciale.  Les  conditions  qui  se  rapportent  à  la  durée  du  barattage,  sont  les  mêmes  que  celles 
données  plus  haut  pour  la  température. 

Pour  l'été  le  barattage  doit  prendre  de  20  à  45  minutes  ;  en  hiver,  de  35  minutes  à  une 
heure. 

Autant  nous  nous  sommes  opposés  à  l'emploi  d'une  température  élevée  pour  abréger  le 
barattage,  autant  nous  avons  d'objection  à  l'emploi  des  barattes  qui  travaillent  la  crème  à  peu 
près  comme  les  moulins  à  battre  hachent  le  gram. 

Il  résulte  toujours  d'un  barattage  abrège  que  la  séparation  du  beurre  d'avec  la  crème  est 
incomplète,  et,  comme  conséquence,  que  le  beurre  contient  une  plus  grande  proportion  de 
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matières  étransfùrcH  (caséine  surtout), 


a  une 


dérablo  ;  et  ([u'uno  température  élevée  a  des  avantages  sous  ce  rapport  ;  uiais  eu  réu 
n'obtient  pas  i)lus  do  beurre  ;  ,et  ce  serait  s'exposer  à  des  mécomptes  sur  la  qualité  du 
(lue  do  se  contenter  ainsi  do  juger  à  l'oeil. 


1 


A  l'oeil,  on  peut  croire  que  le  rendement  est  jikis  consi- 

réalité,  on 

produit 

(jue  ao  se  contenter  anisi  uo  juger 

PRÊPAK  ATION  DE  LA.  Bau.vtte.  On  doit  toujours,  été  comme  hiver,  rir.cer  la  baratte  à  l'eau 
chaufle,  avant  le  baratt:igo  ;  en  été,  ce  rinçage  peut  être  suivi  d'un  autre  i^  l'eaa  froide. 
En  hiver  au  contraire,  la  chaleur  de  la  baratte  servira  à  léchautïer  la  crème. 

Ce  rincjage,  puisque  la  baratte  doit  ioujotn-s  être  lavée  après  chaque  barattage,  a  pour  bat 
d'imprégner  d'eîiu  les  pores  du  bois,  afin  qu'elles  n's\bsorb',nt  que  le  moins  possible  do  lait  et  de 
crème  qui  s'y  gâtoraiunt,  et  (jui  gâteraient  en  môme  temps  l'instrument. 

KEiirussAaE  pE  la  Baratte.  Une  baratte  tounianto  doit  être  chargée  à  un  peu  moins  que 
naoitié  ;  une  baratte  ti.xe,  un  pou  plus.  Si  l'on  déjiasse  ces  limites  on  s'expose  ù  voir  le 
barattage  se  ]>rol(inger  ;  et  ceci  arrive  surtout  avec  la  classe  des  barattes  tourn.Knte  ou  mobiles, 
que  nous  préférons  à  celles  pourvues  d'ailettes  ou  battoirs.  On  peut  toujours,  8ans  aucun 
inconvénient,  mettre  moins  que  la  quantité  indiquée  ;  il  faut  pour  cela  baratter  plus  souvent, 
ou  se  pourvoir  d'une  baratte  plutôt  grande  que  petite. 

Coloration  du  Beurre.  De  bonnes  vaches  donnent  généralement  du  beurre  de  belle 
couleur  ;  et  la  bonne  nourriture  contribue  à  ce  résultat.  Mais  il  faut  quelquefois  colorer  artifi- 
ciellement, quand  les  moyens  naturels  ne  suilisent  pas  ;  si  le  marché,  par  exem|)le,  le  demande, 
ce  rui  arrive  souvent.  L'on  préfère  toujours,  qualité  pour  qualité,  du  beurre  d'une  belle 
couleur  à  celui  qui  ejt  trop  pâle. 

Demandez  toujours  les  meilleiu-es  marques  de  couleur  artificielle,  et  n'employez  jamais  ce 
que  vous  soupçonnez  pouvoir  être  de  qualité  inférieure.  Suivez  exactement  les  instructions 
que  donnent  les  fabricants  de  couleur  ;  ou  au  moins,  si  vous  changez  quelque  chose,  que  ce  soit 
plutôt  en  diminuant  la  dose  qu'en  l'augmentant. 

Il  faut  que  la  couleur  ne  paraisse  jamais  être  artificielle. 

La  couleur  s'ajoute  ordinairement  à  la  crème  au  moment  de  commencer  le  barattage. 

Comment  le  Barattage  Opère  la  Séparation  du  Beurre.  La  matière  caseeuse  et 
albumineuse  du  lait  s'attache  naturellemet  aux  globules  grasses  ;  la  maturation  de  la  crème 
semble  exercer  un  effet  contraire  à  cette  disposition  et  favoriser  la  fusion  des  globules, 
si  l'on  peut  ici  employer  ce  terme.  Le  barattage  accentue  la  séparation  en  amenant  les  globules 
en  contact  et  en  les  faisant  s'entrechoquer  ;  elles  s'agglomèrent  peu  à  peu,  et  quand  ces  agglo- 
mérations ont  pris  un  peu  de  volume,  l'opération  s'accélère  à  peu  près  comme  la  montée  de  la 
crème,  que  nous  avons  déjà  expliquée  au  long. 

Il  y  a  d'ailleurs  une  grande  analogie  entre  le  crémage  et  le  barattage  fie  dernier  n'est  pour 
ainsi  dire  que  la  continuation  du  premier.  Le  beurre  n'est  que  de  la  crème  débarrassée  d'un 
excès  de  matière  liquide  ou  sohde  étrangère  à  la  matière  grasse  qui  domine  dans  l'un  et 
l'autre. 

Quant  au  bi,.rrattage  lui-même,  chaque  lecteur  doit  connaître  la  baratte  dont  il  se  sert. 
La  pratique  suffit  à  enseigner  comment  la  mettre  en  mouvement. 

Ventilation.  L'échauffement  de  la  crEme  produit  une  expansion  de  l'air  dans  la  baratte. 
La  crème  dégage  aussi  des  gaz  qui  sont  d'autant  plus  abondants  que  la  crème  est  plus  sure. 
Cette  expansion  s'opère  surtout  au  commencement  du  barattage  ;  et  si  l'on  donne  de  l'air  à  la 
baratte  après  avoir  travaillé  quelques  minutes,  la  pression  intérieure  et  la  présence  de  ces  gaz 
ne  sera  pas  appréciable  à  la  fin  de  l'opération. 

MANIPULATION  DU  Beurre  Granulaire  ou  en  Grains.  Nous  avons  maintenant  à 
traiter  de  ce  qui  est  aujourd'hui  le  grand  point  de  la  fabrication  améliorée.  Et  nous 
attirons  l'attention  des  lecteurs  sur  la  description  d'une  opération  mise  en  pratique  par 
tous  les  fabricants  modèles,  et  qui  contribue  en  grande  mesure  à  leur  succès. 

La  pratique  bien  appliquée  de  cette  opération  assurera  le  succès  à  une  foule  de  fabricants 
qui  s'apercevront  bien  vite  qu'ils  n'ont  été  jusqu'à  présent  que  de  pauvres  faiseurs  de  beurre. 

Tous  les  auteurs  sérieux  si  divisés  sur  une  foule  d'autre  questions,  sont  d'accord  à  recom- 
mander le  barattage  du  beurre  en  granules  ou  grains  et  à  condamner  l'habitude  de  baratter 
sans  arrêt  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  pris  en  une  masse  compacte. 

Dans  un  traité  intitulé  "  Scientific  Butter-Making,"  l'auteur  a  déjà  expliqué  au  long  cette 
méthode  et  cité  quantité  d'auteurs  à  l'appui.  Ses  opinion^,  loin  d'être  cliangées,  se  sont 
accentuées  dans  le  même  sens.  L'expérience  personnelle  s'est  ajoutée  à  la  certitude  déjà 
acquise'sur  la  foi  des  auteurs  étudiés  jusqu'alors. 

Pour  mieux  apprécier  la  valeur  du  nouveiiu  procédé,  comparons-le  avec  l'ancien. 

Dans  l'Ancien  Procédé,  on  baratte  sans  arrêt  jusqu'à  ce  que  le  beurre  forme  une  massa 
compacte.  Cette  niasse  contient  nécessairement  une  quantité  notable  de  petit-lait  et  de  matière 
ciiaèeuse  qui  s'y  trouvent  emprisonnée.  Et  si  la  crème,  comme  c'est  souvent  le  cas,  a  vieilli  au 
point  d'être  absolument  sure  et  le  lait  qu'elle  contient  caillé, — ce  beurre  en  nxisse  contient  tout 
ce  qu'il  faut  pour  être-lui-même  d'i'ussi  pauvre  qualité  que  la  matière  première.  Tout  ce  que  le 
délaita^e  du  oeurre  peut  en  enlever,  c'est  la  partie  liquide  du  petit-lait,  et  non  la  partie  solide, 
qui  s'y  trouve  intimement  mêlée  par  le  travail  du  malaxage.  C'est  du  lait  caillé?  bien  égouté, 
qui  reste  dans  le  beurre  ;  et  du  lait  souvent  déjà  gâté,  comme  nous  l'avons  dit. 

Le  goût  branché  d'un  pareil  beurre  peut  n'être  pas  absolument  répugnant  ù  l'état  frais  ; 
mais  la  rancidité  arrive  bientôt,  et  alors,  adieu  les  acheteurs  ! 

Quant  aux  qualités  de  conservation,  ce  sont  elles  qui  souffrent  le  plus  dans  le  beurre 
fabriqué  comme  nous  venons  de  le  dire.  Le  beurre  pur  ou  fondu  se  conserve  très  longtemps, 
môme  sans  sul  ;  dans  le  beurre  ordinaire,  c'est  la  proportion  des  matières  solides  autres  que  la 
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matière  CTa«se  qui  détermine  le  coeflScient  de  conBervation.  Moins  il  y  a  de  ces  matières, 
miMux  lel)eurre  ho  conserAe.  C'est  surtout  pour  elles  que  l'on  sale  le  beurre,  ce  qui  empêche  la 
décompositioa  de  leurs  principes  azotés  ;  le  sel  est  à  peine  solublo  dans  le  beurre  pur. 

Il  n'y  a  pas  de  beurre  (jui  n'ait  de  ces  matières  ;  mais  no  négligez  rien  pour  qu'il  en  soit 
débarrassé  fe  plus  possible  et  alin  de  lui  assurer  ses  qualités  de  conservation  ;  il  en  restera 
toujours  assez  pour  lui  donner  de  la  saveur, — et  pour  nécessiter  la  quantité  de  sel  que  le  con- 
sommateur désire  y  trouver. 

Donc  avec  l'ancien  procédé  :  Dépréciation  des  qualités  do  conservation  ;  en  plus,  déprécia- 
tion des  qualités  de  goût  par  la  nécessité  d'une  salaison  en  forte  proportion,  pour  retarder  la 
décomposition  de  la  matière  caséeuso.     Ajoutons  à  cela  la  dirticulté  de  saler  bien  également  . 
xme  pareille  masse  de  beurre,  et  le  dommage  fait  au  grain,  ou  à  la  pâte  du  beurre  par  un 
Iiétrissage  répété  et  prolongé. 

Et  le  lecteur  comprendra  comme  nous  qu'il  y  a  matière  à  réforme. 

Dans  le  Nouveau  Procédé,  tous  ces  inconvénients  et  ces  défauts  sont  évités.  Il  y  a  un 
certain  moment  du  barattage,  où  l'on  peut  débarrasser  le  beurre,  presqu'entiérement,  et  du  lait 
de  beurre  ou  babeure,  et  de  la  matière  caaéeuse  qu'il  contient,  et  où  l'on  peut  incorjjorer  au 
Ijeurre  le  sel  qu'il  lui  faut,  sans  détruire  le  grain  du  bourre.  Ce  moment  c'est  celui  où  le  beurre 
se  trouve  en  grains  très  fins,  comme  de  la  graine  de  t  reflet  par  exemple. 

Prenons  le  beurre  à  ce  moment-là,  et  Arrêtons  la  Baratte. 

Il  nous  faut  quelques  explications  ici,  parceque  les  lecteurs  ne  sont  pas  pourvus  de  barattes 
toutes  semblables  les  uns  aux  autres  ;  nous  allons  exposer  les  principes  de  ce  nouveau  procédé, 
et  ensuite  donner  leur  application  générale  pour  que  chacun  soit  juge  de  son  cas. 

Le  beurre  est  plus  léger  que  l'eau  et  plus  léger  que  le  lait  de  beurre.  Si  donc  on  laisse  le 
beurre,  en  grains  ou  autrement,  en  repos  dans  un  de  ces  liquides,  il  fera  comme  la  crème,  et 
montera  à  la  surface  ;  mais  en  très  peu  de  temps.  Quand  cette  séparation  sera  effectuée  dans 
la  baratte,  on  pourra  ou  enlever  le  beurre  avec  une  écumoire  très  fine,  ou  faire  couler  le  petit- 
lait  et  l'eau  par  une  ouverture  pratiquée  à  cette  lin  dans  le  côté  ou  le  fond  de  la  baratte.  Le 
dernier  moyen  doit  être  adopté  de  préférence.  La  baratte  tournante,  carrée  ou  tonneau,  est  le 
type  que  nous  recommandons  surtout.  Le  premier  venu,  s'il  ne  veut  pas  faire  la  dépense  de 
l'achat  peut  se  fabriquer  la  baratte  carrée,  tournante, — une  simple  boîte  carrée,  pivotant  sur 
deux  fiches  placées  au  milieu  des  bouts. 

Le  bruit  que  fait  le  barattage  change  au  moment  où  la  séparation  du  beurre  commence  à 
s'effectuer,  et  devient  plus  clair,  plus  liquide,  à  ce  moment,  de  sourd  et  couTcrt  qu'il  était 
auparavant.  Une  oreille  un  peu  nabituée  connaît  vite  ce  signe.  Si  l'on  ne  se  fie  pas  à  cet 
avertissement,  on  peut  faire  poser  im  regard  en  verre  dans  le  côté  de  la  baratte  ;  le  verre  se 
débarrasse  de  sa  couche  de  crème  et  se  couvre  de  petit-lait  et  de  grains  minuscules  de  beurre 
quand  la  séparation  s'effectue.  Ou  bien  encore,  on  ouvre  la  baratte  de  temps  à  autre  pour  jeter 
un  coup  d'oeil  à  l'intérieur.  ' 

Dès  l'instant  où  l'on  remarque  un  chançement  bien  défini  dans  l'état  de  la  crème,  on  ralentit 
la  baratte  afin  de  ne  pas  dépasser  le  point  précis  que  nous  avons  indiqué.  Il  faut  que  la 
séparation  soit  bien  faite  en  lait  de  beurre  et  granules  ou  grains  de  beurre  ;  il  faut  que  l'état  du 
liquide  où  nage  le  beurre  se  rapproche  plus  de  l'eau  que  de  la  crème.  Il  arrive  quelqueff)is 
qu'il  s'écoule  un  temps  assez  long  entre  le  ralentissement  de  la  marche  et  la  formation  bien 
nette  des  grains  de  beurre  ;  quelquefois  ce  temps  est  très  court,  et  il  faut,  en  ce  dernier  cas 
redoubler  de  précautions.  Les  grains  peuvent  être  entre  les^dimensions  d'une  tête  d'épingle  et 
d'un  grain  de  blé.  Pour  un  novice,  il  vaut  mieux  commencer  par  pousser  le  beurre  jusqu'à 
la  grosseur  de  grains  de  lentilles,  pour  diminuer  ensuite  quand  1  expérience  sera  venue  arec  la 
pratique. 

1^  beurre  il  est  vrai,  se  débarrasse  d'autant  mieux  de  son  lait-de-beurre  quand  les  grains 
sont  fins  ;  mais  d'un  autre  côté,  il  y  a  danger  de  perdre  sur  le  rendement,  si  la  séparation  du 
beurre  de  la  crème  n'est  pas  parfaite,  et  si  des  grains  trop  fins  s'écoulent  à  travers  le  tamis. 

Enlèvement  du  Beurre.  Nous  avons  rencontré  déjà  des  fabricants  de  beurre  qui  avaient 
en  vain  tenté  la  pratique  de  notre  procédé,  à  cause  de  la  prétendue  difficulté  d'empêcher  le 
beurre  de  se  prendre  en  masse.  Mais  avec  les  quelques  conseils  que  nous  allons  donner,  ces 
difficultés  n'existeront  pas  pour  le  lecteur  attentif. 

La  température  qm  cause  les  difficultés  fournit  aussi  le  remède.  Chaque  échantillon  de 
crème  a  une  température  minimum  de  barattage.  À  cette  température  exacte  le  beuiTe  se 
séparera  ;  au-dessus  de  ce  point  il  se  prendra  facilement  en  masse  ou  en  pain  ;  au-dessous  le 
beurre  séparé  ne  se  réunira  pas  en  masse,  il  restera  en  grains  malgré  le  barattage  que  l'on 
l)rolongerait  en  vain. 

Voici  donc  ce  qu'il  y  a  à  faire  :  pour  commencer  le  barattage,  portez  la  brassée  de  crème  à 
la  température  relativement  élevée  qui  permettra  la  séparation  mi  beurre,  c'est-à-dire,  dans 
notre  procédé,  la  formation  des  granules  de  beurre.  Aussitôt  ce  point  atteint,  il  reste  tout 
simplement  à  refroidir  la  masse  barattée  à  une  température  assez  basm  pour  empêcher  les 
granules  de  beurre  de  se  masser  ensemble.  Pour  cela,  après  avoir  aiTÔté  ïa  baraite-aussitôt  les 
grains  formés,  on  laisse  reposer  le  tout  pendant  quelques  instants,  et  par  un  tube  que  nous 
décrirons  plus  loin,  placé  dans  une  ouverture  pratiquée  dans  le  côté  de  la  baratte,  près  du  fond, 
on  laisse  écouler  le  lait-de-beurre  en  le  faisant  passer  sur  un  couloir  de  toile  très  fine  pour 
recueillir  ce  qui  peut  s'échapper  de  grains  de  beurre  ^vec  le  liquide.  Ayez  bien  soin  de  ne  pas 
agiter  la  baratte  après  cela,  car  le  beurre  se  prendrait  facilement  en  masse,  ce  ou'il  faut  retarder 
encore.  '  Versez  ensuite  dans  la  baratte  de  l'eau  pure,  bien  froide,  en  abondance  et  laissez-y 
reposer  le  beurre  jusqu'à  ce  que  le  refroidissement  que  vous  voulez  obtenir  se  soit  opéré.  Si 
Teau  est  à  50  degrés  ou  au-dessous,  cela  sera  fait  en  quelques  minutes.    Si  l'eau  n'est  que 
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de  quelques  degrés  plus  froide  que  le  1)cuito,  il  faudra  la  clianger  une  fois  au  moins  et  l'employer 
en  i)lu8  grande  abondance.  Ne  craignez  pas  de  j)rendre  de  1  eau  même  d  45  degrés  (mais  itaa 
au-dessous),— ce  n'en  est  que  mieux.  Une  fois  le  beurre  suffisamment  refroidi,  fermez  do 
nouveau  la  baratte  et  barattez  le  beurre,  toujours  en  grains,  dans  sa  dernière  eau.  Tournez 
lentement  et  régulièrement  pendant  quelques  minutes,  et  enlevez  l'eau  de  la  même  manière 
que  le  lait-de-l)eurre.  Si  l'eau  no  sort  pas  bien  claire  et  sans  apparence  de  lait,  versez-en  de 
nouveau,  autant  de  fois  qu'il  le  faudra  pour  obtenir  cette  condition  de  pureté  qui  indique  que 
le  beurre  est  débarrassé  ilo  toutes  les  matières  étrangères.  Cela  fait,  prenez  une  Donne  quantité 
de  saumiu-e,  que  vous  aurez  préalablement  préparéo,  et  versez-la  aussi  dans  la  baratte  pour  y 
laisser  nager  le  beurre  i)endant  une  quinzaine  (le  minutes  ;  donnez,  pendant  ce  temps,  quelques 
tours  à  la  baratte.  Ensuite  coiUez  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  sur  un  linge  pour  recueillir 
les  particules  de  beurre  qui  ne  peuvent  manquer  tle  s'échapper  par  la  bonde. 

Nous  recommandons  aussi  de  passer  l'eau  ou  la  saumure  sur  un  couloir  avant  de  la  verser 
dans  la  baratte.  , 

L'on  peut  si  on  le  désire  employer  do  la  saumure  pour  le  refroidissement,  comme  pour  le 
lavage  ;  cette  dernière  méthode  peut  avoir  l'avant^o  de  contribuer  à  l'élimination  plus  parfaite 
de  la  matière  caséouse  et  albumineuse  du  lait-do-beurre,  à  cause  de  l'action  particulière  du  sel 
sur  ces  composants. 

Si  vous  n'employez  pas  d'eau  entre  les  deux  saumures,  faites  la  première  très  faible  ;  elle 
dissoudra  mieux  les  matières  coagulées  de  la  crème.  Mais  nous  recommandons  surtout  ime 
saumure  faible  ou  une  eau,  pour  le  refroidissement,  suivis  d'une  autre  saumiu'e  foi'te  pour  la 
salaison. 

Cette  dernière  saumure  tient  lieu  en  partie  de  la  salaison  à  sec  de  l'ancien  procédé  ;  elle 
sale  le  ))eurre  bien  plus  uniformément  et  le  pénètre  dans  toutes  ses  parties. 

Pour  toutes  ces  opérations  de  lavage  et  de  salaison,  et  pour  s'éviter  le  trouble  d'enlever  le 
couvercle  de  la  baratte  à  plusieurs  reprises,  on  doit  se  faire  fabriquer  un  tube  d'environ  dix 
pouces  de  longueur  dont  un  tiers  en  fer  blanc  plein  et  deux  tiers  en  fer  blanc  troué  très 
fin  et  fermé  au  bout.  Ce  tube  s'adapte  dans  une  Ixjnde  ou  trou  pratiqué  dans  le  côté  de  la 
baratte  près  du  fond,  et  se  ferme,  au  besoin,  avec  le  bouchon  de  la  bonde.  Dans  la  baratte 
tournante,  on  le  pose  dans  le  côté  ;  pour  verser  l'eau  on  fait  seulement  faire  un  quart  de  tour 
à  la  baratte,  et  le  tube  se  trouve  dans  la  position  verticale.  Dans  la  baratte  fixe,  le  tube  se 
place  dans  le  côté  ou  les  bouts  ;  seulement  on  lui  fait  poser  une  allonge  ^xe,  pour  lui  donner  la 
forme  d'un  L,  et  que  l'on  fait  tourner  en  haut  ou  en  bas,  quand  le  tube  est  mis  en  place,  pour 
emplir  la  baratte  d'eau  ou  pour  écouler  le  liquide. 

Nous  avons  dit  qu'il  faut  employer  l  Eau  ou  la  Saumure  en  Abondance.  Ceci  est 
important,  parceque  si  les  granules  de  beurre  ne  Nagent  pas  dans  le  liquide  sans  être  trop 
tassées,  ils  se  prendront  en  masse.  L'eau  <'t  la  saumure  ne  coûtent  pas  cher  ;  et  si  vous 
économisez  sur  la  dose  de  liquide  pour  le  reirbidissement  et  la  salaison,  vous  perdrez  sur  la 
(lualité  du  beurre  et  sous  le  rapport  du  travail. 

Autre  remarque  :  Si  le  beurre  est  laissé  en  grains  trop  fins  par  un  arrêt  prématuré  dans  le 
barattage,  il  montera  moins  facilement  sur  ce  lait-de-beurre  ;  et  en  conséquence  il  s'en  écoulera 
plus  avec  le  lait-de-beurre,  qui,  pour  cela  sera  encore  crémeux  et  ne  passera  pas  dans  le  couloir. 
Quand  cette  indication  se  présente,  vous  n'avez  qu'une  chose  à  faire,  remettez  dans  la  baratte 
}e  liquide  tiré,  et  continuez  le  barattage  pendant  quelques  instants.  Le  fait  que  le  lait-de-beurre 
passe  bien  dans  le  couloir  se  trouvo  être  le  meilleur  signe  que  l'état  granulaire  du  beurre,  tel 
que  l'auteur  l'entend,  se  trouve  atteint. 

Et  s'il  arrivait  que,  les  grains  de  beurre  étant  assez  gros,  le  lait-de-beurre  ne  se  coulât  pas 
facilement,  il  faudrait  l'éclaircir  avec  de  l'eau  ou  de  la  saumure,  et  laisser  reposer  un  peu  pour 
que  le  beurre  monte  à  la  surface  du  liquide. 

On  peut  remplacer  l'eau  par  du  lait  écrémé,  frais,  quant  on  veut  employer  le  petit-lait  pour 
la  consommation. 

Que  personne  ne  se  laisse  décourager  par  ces  manipulations  apparemment  longues  :  la 
description  l'est  plus  que  la  réalité. 

Les  avantages  de  ce  procédé  sont  tellement  considérables  qu'il  n'y  a  qu'une  seule  exception 
où  l'on  puisse  en  réalité  le  mettre  de  côté  pour  l'ancien  ;  c'est  quand  on  n'a  à  baratter  qu'une 
l>etite  quantité  de  crème  dont  le  beurre  est  destiné  à  la  consommation  immédiate  de  la  famille. 

Salaison.  Dans  l'ancien  procédé  le  barattage,  la  salaison  et  le  malaxage  ou  travail  du 
beurre  formaient  des  phases  distinctes  de  la  fabrication.  Dans  le  nouveau  procédé  le  travail 
de  la  baratte  remplace  la  salaison,  et  fait  disparaître  le  malaxage. 

Nous  avons  laissé  le  beurre  en  granules,  encore  imprégné  de  naumure.  Voilà  le  meilleur 
état  possible  pour  terminer  la  salaison  :  on  peut  saupoudrer  le  sel  sur  ces  gi-anules  et  l'y  laisser 
dissoudre,  au  lieu  de  travailler  le  beurre  avec  la  main  ou  des  ustensiles  de  bois,  ojiération 
nécessairement  dommageable  parceque  le  sel,  avec  ses  cristaux  à  arêtes  tranchantes,  ne  saurait 
manjjuer  de  détruire  plus  ou  moins  la  pâte  ou  grain  du  beurre  et  contribuer  à  lui  donner  une 
consistance  huileuse.  La  salaison  qui  n'a  d'autre  objet  que  d'incorporer  au  beune  une  quantité 
donnée  de  sel,  i)eut  s'opérer  avec  le  beun-e  granulaire  mieux  qiae  par  tout  autre  procède. 

Prenez  du  sel  bien  pulvérisé  :  répandez  sur  le  beurre  encore'froid,  niais  drainé  et  étalé  dans 
le  fond  de  la  baratte, — environ  un  tiers  de  la  qiuwilitê  totale  à  employer,  avec  un  tamis  de  toile 
métallique  bien  fine.  Le  tamis  ou  sas  est  indispensable  pour  répandre  le  te\  bien  également  et 
pour  en  enlever  les  saletés  et  les  cotonnages  de  sac,  qui  s'y  rencontrent,  même  dans  les  meilleures 
marques.  Cela  fait,  penchez  la  baratte  vers  vous,  lentement  d'abord,  et  par  un  mouvement  sec, 
faites  tomber  le  beurre  sens  dessus  dessous,  sur  le  côté  intérieur  de  la  baratte.  Répandez  un 
autre  tiers  de  sel  avec  le  tamis.    Relovez  brusquement  la  baratte  pour  d' viser  la  masse  et  saupou- 
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droz  ce  qui  route  do  sel  ;  donnez  un  mouvement  lent  do  va-et-vient  Â  la  baratte,  pour  bien 
ruôler  le  tout  ciiHcniblo. 

Tout  iM'la  HO  fait  d'autant  mieux  riuo  le  beurre  est  plus  froid  ;  rappelons  qu'il  faut  que  le 
bourre  n-Hte  on  granules  jusqu'il  co  inonicnt-ci. 

Apri'rt  lo  mélanj?»'  termine,  laiHsez  n'powr  lo  tout  ensemble  jii'ndant  environ  une  denii-bctire  ; 
reprenez  le  baraftane  jM)ur  que  le  beurre  HO  foriiic  en  niaHHo  et  pour  ipio  lu  Hunniuroen  sorte. 
Enlevez  le  beurre  et  mettez- le  dans  une  eliarubnî  fniîehe  nour  environ  une  luurc. 

Et  après  cela  le  betuTo  est  i>rèt  il  iriettre  en  tinette.  Mais,  demantlera  le  lecttfui,  tout  cela 
Bufllt-il  ?  Oui,  si  vous  avez  bien  suivi  \vh  instruclions  dcinnéos.  D'ailleurB,  vous  pourrez  juger 
vous-même  si  lo  preumu/v,  dont  nous  parlerons  i)lus  loin,  [njut  ôtre  utile. 

Dans  toui  les  cas.  le  seul  défaut  (ju'il  ]iuisHe  avoir  à  présent,  c'est  un  excès  d'cmi,  que  le 
travail  de  la  mise  en  lioiilviirHo»  imltites,  ou  l'empaquetage  dans  la  tinette  enlèvera  si  vous  avez 
soin  d'é|)onKer  avec  un  linge  ou  une  è[)()nKo  jwndant  ce  travail. 

L'exiMJiience  a  donné  et  j)rouvé  la  valeur  do  ce  prtjcédé,  rpie  le  lecteur  en  soit  bien  convaincu. 
Lo  point  pi'inci|)al  c'est  (pie,  dans  la  i)rati(iue  il  fait  disparaître  des  dangersit  et  remédie  à  des 
défauts  qui  sont  inévitaliles  dans  un  grand  nombre  de  laiteries  privées. 

Si  la  (quantité  de  l[)eurre  A  travailler  es*  troi)  forte  pour  la  salaison  dans  la  baratte,  tirez-le 
a])rès  la  dc^rnièro  saumure  enlevée,  et  placsez-le  sur  la  table  tl  travailler  le  l)eurre.  Sassez  le  sel 
comme  dans  le  moulin,  et  brassez  lo  beurre  avec  une  cuiller  ou  spatule  do  bois  ou  ime  esi)éce 
do  petit  râteau  construit  pour  cette  lin.  On  peut  étendre  aussi  le  beurre  sur  une  nappe  bien 
propre  au  lieu  de  le  mettre  à  nu  sur  une  table. 

Autre  moyen  :  Tirez  assez  de  beurre  po>n-  le  disposer  en  une  couche  mince  sur  la  table  ou 
la  nappe  ;  saupoudrez  un  pou  de  sel  sur  ce  premier  rang  ;  placez  un  second  rang  de  la  môme 
façon,  et  continuez  ainsi  en  alternant  le  Isiurro  et  le  sel  jusqu'il  ce  que  la  baratte  s(jit  vidée. 
Mais  ayez  toujours  sOin  de  donner  au  sel  le  temps  de  so  bien  dissoudre  ;  dans  les  intervalles 
d'attente,  couvrez  le  beurre  avec  un  linge  mouillé  de  saumure. 

Enlèvement  du  Beurre  de  la  B.vratte.  Quant  il  y  a  nécessité  d'enlever  ainsi  le  beurre, 
cela  peut  se  faire  de  plusieurs  manières.  Le  bourre  peut  être  enlevé  avec  une  écumoire  à  sas, 
ou  avec  ime  cuiller  (le  bois  et  jeté  sur  un  sas  ou  une  toile  fine  pour  lo  faire  égouter. 

Pour  ces  opérations  il  est  essentiel  que  le  beurre  soit  à  une  température  phis  basse  que  pour 
le  travailler  dans  la  baratte.  Il  faut  au  moins  55  degrés  et  au-dessous.  C'est  d'ailleurs  tout  à 
l'avantage  de  la  fabrication.     C'est  à  la  glace  que  nous  conseillons  d'avoir  recours. 

DosAOE  DU  Sel.  Comme  il  est  presqu'impossible  de  peser  le  beurre  dans  notre  procédé,  il 
faut,  pour  mesurer  la  proportion  à  mettre,  prendre  la  quantité  de  crème  barattée  comme  base. 
Ceci  se  fera  très  exactement  avec  un  ^)eu  d'habitude  ;  Ton  devra  tenir  compte  de  la  consistance 
de  la  crème,  dans  ce  cas.  Une  crème  épaisse  indique  le  tassement  prolongé  de  la  matière  grasse, 
et  par  conséquent  une  plus  grande  quantité  de  beurre  pour  un  volume  de  crème  donné,  et  plus 
de  sel  re<iuis. 

Avertissement.  Tenez  bien  compte  de  la  quantité  et  de  la  force  de  la  saumure  employée 
dans  les  lavages  du  bexirre.  L'eau  employée  après  une  première  saumure  de  lavage,  enlève 
iine  bonne  partie  du  sel  laissé  par  cette  saumure.     Tout  cela  doit  entrer  en  ligne  de  compte. 

SALAISON  Avec  la  Saumure  seule.  Pour  certains  marchés,  la  salaison  avec  les  lavages 
de  saumure  suffit.  Et  la  demande  de  ces  marchés  augmente  assez  pour  donner  à  croire 
qu'avant  longtemps  elle  se  généralisera  et  primera  lo  reste.  On  peut  faire  la  saumure 
aussi  forte  que  possible  ;  et  comme  l'eau  du  beurre  contribue  à  diminuer  la  force  de  la  saumure 
en  l'étendant,  une  poignée  de  sel  jetée  sur  le  beurre  ne  sera  pas  de  trop.  Le  beurre  doit  rester 
longtemps  dans  la  saumure. 

Ce  procédé  de  salaison  est  le  plus  uniforme  dans  ses  effets.  On  doit  toujoiira  commencer 
par  là  ;  et  si  cette  salaison  n'est  pas  suftlsante,  que  l'on  ajoute  la  quantité  de  sel  nécessaire  pour 
compléter  la  dose  que  l'on  veut  mettre  dans  le  beurre. 

Comment  Faire  et  Conserver  i*\  Saumure.  La  saumure  faite  à  l'eau  froide,  est  passable 
au  besoin.  Mais  il  est  toujours  mieux  de  la  préparer  à  l'eau  chaude  et  la  faire  bouillir  pour 
enlever  l'écume  qui  se  forme.  On  met  toujours  assez  de  sel  pour  qu'il  en  reste  une  partie  non 
dissoute  ;  c'est  le  signe  que  l'eau  est  saturée,  et  c'est  une  garantie  que  la  saumura  sera  de  force 
égale,  à  chaque  préparation.    Laissez  refroidir  et  écumez  de  nouveau. 

Il  est  bon  de  se  faire  une  provision  de  saumure.  On  a  toujours  besoin  de  saumure  dans 
une  laiterie,  et  poiur  notre  procédé  surtout  on  la  conservera  dans  une  cave  bien  fraîche  où  on 
.pourra  toujours  l'avoir  à  la  température  convenable  pour  travailler  le  beurre  en  grains.  Mettez 
\i.  saumure  dans  un  saloir  ou  une  barrique  bien  propre,  et  placez-la  à  l'abri  de  toutes  saletés. 

Autres  Avantages  Spéciaux  de  la  fabrication  du  beurre  granulaire  : — 

l*.  Le  Grain  ou  la  Pâte  du  beuiTe  est  mieux  conservée.  Nous  ne  voulons  pas  recommen- 
cer les  discussions  qui  se  sont  longuement  faites  au  sujet  de  la  forme  des  globules  du  beiu-re. 
Disons  seulement  q^ue  l'opinion  que  les  globules  sont  enfermées  dans  une  espèce  de  petit  sac  perd 
de  son  crédit.  Quoiqu'il  en  seit,  l'on  admet,  dans  le  langage  ordinaire,  l'emploi  de  ce  mot  grain 
plutôt  que  x>^de  appliqué  au  beurre. 

Le  travail  que  l'on  fait  subir  ail  beiin-e,  de  quelque  façon  que  ce  soit,  tend  toujours  à  lui 
donner  une  consistance  huileuse,  comme  si  certaines  parties  liquides  du  beurre  se  trouvaient 
dégagées  par  ce  travail.  Tous  les  soins,  dans  l'ancien  in-océtlé,  sont  pris  pour  éviter  cet  effet 
d'un  travail  prolongé.  Slais  ce  n'est  que  dans  le  nouveau  procédé  que  l'on  se  dispense  réellement 
et  presqu'absolument  de  travailler  le  oeun-e.  La  seule  pression  que  subisse  le  beurre  c'est  celle 
qui  résulte  nécessairement  du  cahotement  de  la  crème  dans  le  barattage, 
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2*.  Baraitaoe  a  une  Basse  Tempékature.  C'est  lA  un  arantage  ojipofié  nu  défaut  si 
répandu  Je  baratter  il  une  tenuR'raturo  élevée,  ce  qui  prcnluit  un  bourre  mou,  de  cnulenr  fado 
et  contenant  une  forte  proportion  do  caséine.  Ici  au  contraire,  l'on  baratte  ou  au  inoiim  l'on 
finit  lo  barattage  il  une  teinj)érature  très  peu  élevée,— au-dessous  de  00  degrés.  Avec  cela, 
on  verra  moins  do  beurre  tiro  presque  fondant  do  la  baratte. 

3".  Eiii'AyuKTAdE  Uniforme.  Le  beurre  en  grains  bien  imprégné  do  Haunnirc,  placé  dans 
dans  un  endroit  frais  ot  «l  ral)ri  do  l'air  se  conservo  pres(iu'indétlniint'iit,  par('t'(|iril  iiago  dans 
lo  liciiiide  préservatif,  la  saumure,  et  parcequ'il  contient  nyjiiis  de  ces  matières  qui  sont  la 
principale  cause  de  la  décomposition  rapide  des  Insurres  cominmis. 

Or,  comino  il  est  fort  possible,  dans  i)reH(im>  toutes  les  laiterit-s  de  placer  lo  lH'ui-rt'  gramtlairc 
dans  les  conditions  iudirpiécs,— l'on  se  pourvoira  d'une  grande  tinette  ou  saloir,  l'on  y  placera 
après  chacjue  barattagtt  (avant  lit!  saler  (l  sec),  le  bt^irrc!  encore  en  grains  avec  une  al>ondantti 
saumure,  juscju'il  ce  (iiie  l'on  ait  fait  assez  do  barattages  pour  reinplii-  une  tinettti  ;  et  l'on 
salera  lo  tolit  enseiiilile  polir  le  Unir.  ToUs  les  lits' de  la  tinetto  se  ressembleront  alors,  et 
échapperont  à  c^  défaut  si  comiuQn  d'un  bariolage  de  nuances  et  de  qualités  dans  une  inênio 
tinette. 

Ensiiite,  en  réservant  pour  la  fin  lo  travail  de  la  salaison  et  do  renipa(]uetnge.  l'on  jwurra 
faire  les  barattages  plus  souvent  et  sauver  la  crème  d'un  vicillisHafie  toujours  iiiiiKilile. 

Ijo  saloir  il  beurre  doit  être  bien  fait,  bien  propre,  à  fermeture  herniélique  et  pourvu  d'une 
espèce  do  second  couvercle  à  immerger,  pour  tenir  lo  bourre  hohh  la  stniiiiiiro,  en  d'autr»>8 
ternvs,  pour  empêcher  (]uo  des  parcelles  do  beurre  no  viennent  rtotter  à  la  surface. 

<  )ri  peut  aussi,  de  cette  fa<;on  faire  du  beurre  frais  à  volonté  ;  on  n'a  qu'à  laver  le  beurre 
avec  de  Veau  bien  pure  en  abondance. 

4°.  Kestauuation  DE  LA  CRÈME.  Co  procédé  en  effet  rentaure  la  crème,  en  ce  sens  (in'il 
la  débarrasse  do  co  qui  la  rend  défc'ctueuse, — do  ces  matières  que  les  retards  à  baratter  loiit 
entrer  en  décomposition.  Dans  notre  procédé,  c'est  dans  le  lait-tle-beurro  que  tout  cela  reste 
grâce  aux  lavages  consécutifs.  Mais  dans  l'anoien  procédé,  une  fois  emprisonnées  dans  la  masse 
et  finement  divisées  par  le  travail  du  beurre,  ces  matières  y  restent.  I/auteiir  a  vu  d'excellent 
beurre  fabriqué  d'api'ès  le  pnx-édé  décrit,  avec  do  la  crème  d'hiver  rendue  amère'  par  l'âge. 

5°.  Economie  de  Temps  et  de  Travail.  Les  commen(;ants  nous  croiront  didicileinent 
sur  ce  chapitre  ;  mais  une  fois  devenu  familiers  avec  tous  ses  détails  et  ses  (|ualités,  ils 
s'apercevront  bien  qu'il  y  a,  dans  lo  procédé  une  économie  réelle  do  travail,  moins  d(>  mani- 
pulations, et  aussi  économie  de  temps.  Le  barattage  cesse  plus  tôt,  et  la  salaison  se  fait  ]ilus 
facilement.  Il  y  aurait,  tout  au  plus,  perte  de  temps  à  attendre  que  le  sel  se  dissolve  dans  lo 
beuri'o  (granulaire  ;  mais  ce  temps  ne  sera  pas  perdu  pour  «luiconque  sait  conduire  st)n  tnuail 
tlo  manière  d  s'occuper  au  besoin.  D'ailleurs  cette  question  de  temps  est  assez  secondaire  ;  si 
le  temps  cvtra  est  consacré  A  une  opération  qui  assure  une  amélioration  sensible  de  la  qualité 
du  beurre,  pourquoi  voudrait-on  ne  pas  l'employer  à  cela?  Il  y  a,  avant  le  barattage,  tout  lo 
temps  employé  a  l'élevage,  l'entretien  et  les  soins  des  vaches  laitières,  à  l'établissement  d'une 
laiterie  et  aux  soins  qu'elle  requiert,  à  la  traite  dos  vaches,  à  toutes  les  manipulations  du  lait 
jusqu'à  la  fabrication,  et  l'on  voudrait  marchander  quelques  minutes  il  la  plus  importante  des 
opérations  do  la  laiterie,  à  celle  qui  est  le  coiu-onnement  de  toutes  les  autres  ?  Ce  serait  faire 
preuve  de  peu  de  discernement,  bien  sûr. 

Que  l'on  cesse  de  se  débarrasser  de  l'ouvrage  de  la  fabrication,  qu'on  la  fasse  plutôt  avec 
tous  les  soins  que  son  importance  lui  méritent,  et  l'exploitation  do  La  laiterie  so  relèvera  encore 
aux  yeux  de  ceux  qui  en  font  leur  principale  occui)ation. 

6\  Il  y  a  d'Autres  Avantages  encore  que  nous  avons  incidemment  indiqués,  comme  par 
exemple  la  jmrification  du  beurre  par  l'enlèvement  des  matières  étrangères  (ce  qui  augmente 
les  qualités  de  goût  et  de  conservation)  ;  l'uniformité  de  la  salaison,  etc.,  etc. 

DIFFICULTÉS  DU  Système  Granulaire.  Il  peut  arriver  que  ceux  qui  désirent  adopter 
lo  système  granulaire  ne  soient  pas  encore  munis  de  l'espèce  de  baratte  qui  rend  ce 
procédé  comparativement  facile.  Je  conseille  à  ceux-là  de  faire  la  dépense  do  l'achat 
d'une  bonne  machine  Si  les  moyens  manquent  il  est  encore  possible  de  tirer  parti  de  co  i)r()cédé 
avec  avantage.  Les  barattes  fixes  ne  sont  pas  bonnes  jwur  ce  travail  ;  mais  là  où  il  mampie 
certaines  choses  au  point  de  vue  mécanique,  on  doit  y  suppléer  par  de  l'énergie,  de  rexpérienco 
et  du  jugement.  Quand  lo  beurre  est  suffisamment  avancé,  le  lait  de  beurre  peut  passer  par  le 
fond  de  la  baratte  dans  une  passoire  qui  retiendra  le  beurre  en  permettant  au  petit-lait  tle 
s'écouler. 

Par  exemple,  si  quelqu'un  se  sert  encore  do  la  vieille  baratte  dans  laquelle  le  'leiirro 
s'obtenait  par  choc,  il  ne  serait  pas  bien  facile  de  retirer  le  petit-lait,  l'eau  ensuite,  et  de  laisser  le 
beurre.  Cependant  ceci  pourrait  être  fait  si  la  baratte  porte  à  sa  partie  inférieure  un  trou 
bouché  par  une  cheville  ;  une  bonne  passoire  sera  placée  au-dessus  d'un  plat  et  le  contenu  de 
la  baratte  passera  dans  le  filtre  ;  le  petit-lait  emplirait  le  vaisseau  placé  au-dessous  tandis 
que  le  beurre  serait  retenu  par  la  ^jassoire  elle-même.  De  la  saumure  peut  être  mise 
dans  la  bvratte,  puis  le  beurre  lave  à  plusieurs  reprises  dans  cette  saumure.  Il  y  a 
évidemment  une  foule  de  moyens  pour  l'exécution  de  cette  opération  ;  un  esprit  ingénieux 
se  tirera  toujours  d'affaire,  mais  le  moyen  le  plus  facile  est  de  retirer  le  petit-lait  et  de  faire 
tout  le  lavage  dans  la  baratte. 

Lavaoe  de  Baratte.  Cette  opéiation  peut  être  très  bien  ou  très  mal  exécutée.  Dana 
une  seule  saison  une  baratte  peut  être  perdue  pour  la  fabrication,  tandis  qu'une  autre  bien 
lavée  peut  servir  pendant  des  années.  Une  barratte  sera  toujours  entretenue  de  façon  à  ce 
que"  son  cleur  soit  douce,  dans  aucun  cas  on  ne  devra  sentir  l'acide  ou  le  moisi  comme  on  le 
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constate  si  nouvent.  C'est  bien  peu  de  travail  en  plus  notir  bien  faire  la  Rhône  au  Heu  de  la  mal 
faire.  Laver  une  baratte  tournante  ou  saria  t>attour  aeuiandu  si  peu  de  temps  nu'ii  n'y  a  pa.-4 
d'excuse  si  on  no  la  tient  pas  constaiumont  en  bon  état,  à  moins  que  cette  négligence  ne  soit 
due  à  un  manque  de  connaissance. 

La  pretuitire  chose  d  faire  est  de  rincer  le  beurre  avec  de  l'eau  froi<le  ;  ceci  est  facile  quand 
le  beurre  a  été  lavé  dans  lu  baratte.  Avec  une  tasse,  chaque  particule  sera  lavée  et  retirée  ; 
quand  tout  le  i)o»irro  est  extrait  de  la  baratte,  reinpliHsez  celle-ci  d'eau  chaude  de  façon  d  bien 
lu  réchautlor  ;  iiustloz  le  couvercle  et  agitez  vivement.  Retirez  l'euu  et  laissez  tous  les  orillces 
ouverts  pour  jM-riiiettre  une  prompte  évaporation. 

Lavez  en.iuite  le  couvercle,  le  bouchon  et  les  autres  parties  détr'^hées,  puis  maintenez-les 
séparées  de  la  baratte  jusqu'd  nouvel  emploi.  Ljvvoz  1  extérieur  de  l'instruuKîiit,  les  lK)rds  des 
ouvertures  avec  un  linge  ;  mais  évitez  l'uwige  du  linge  à  l'intérieur  de  la  baratte  d  moins  (|u'il 
ne  soit  nécessaire  pour  dds  junties  fixes.  Une  baratte  ainsi  lavée  par  le  rinçage  et  l'élwuillantage, 
jniis  séchée  par  une  prompte  évaporation  sera  parfaitement  propre,  plus  propre  même  (pie  lavée 
imparfaitement  'vec  un  luige,  une  brosse  et  du  savon. 

Eau  Purb.  L'eau  1  Si  merveilleusement  belle  et  parfaite,  aussi  nécessaire  d  notre  vin 
que  le  pain  du  Idé  ou  cjue  l'air  du  ciel,  et  donnée  d  toun  |)ar  la  sagesse  et  la  bonté  infinies  du 
Créateur  !  Cependant,  en  plein  dix-neuviôme  siècle,  les  hommes  se  contentent  encore  de  tirer 
ce  li(|uide  de  puits  contenant  une  foule  d'impuretés,  et  d'autres  sont  assez  fous  pour  falsifier  ce 
liquide  (jui  est  un  aliment  pour  toute  la  nature. 

Est-il  nécessaire  de  dire  aux  lecteurs  de  ce  Manuel  que  l'eau  employée  pour  l'usage  do 
l'homme  doit  être  pure?  Pour  le  lavage  du  beurre  il  doit  en  être  ainsi  ;  le  beurre  au  lavage 
abandonne,  en  elTet,  une  partie  du  li<]uide  qu'il  contenait  dès  le  début  do  sa  formation  et 
al)sorbe  par  contre  une  certaine  quantité  de  l'eau  dans  laquelle  il  est  lavé.  Cette  eau  devient 
donc  une  partie  complémentaire  du  beurre  lui-même. 

La  seule  objection  que  l'on  puisse  faire  au  lavage  du  beurre  est  celle  qui  réside  dans  l'emploi 
d'eau  imj)ure  ;  plutôt  que  d'en  user  il  vaudrait  mieux  laisser  dans  le  beurre  le  petit-hiit  qui  ne 
p»)Ut  en  être  retiré  par  jiression,  ou  mémo  si  lu  crème  i)ar  suite  de  son  Age  n'était  pas  en  parfait 
ftat,  il  vaudrait  mieux  laver  le  beurre  avec  du  petit-lait  (pi'avec  de  l'eau  de  mauvaise  qualité. 
On  peut  quelquefois  remédier  aux  défauts  de  l'eau.  Chauffer  l'eau  est  un  moyen  de  la  purifier  ; 
on  la  laisse  ensuite  refroidir  à  l'air.  11  est  si  peu  difficile  de  filtrer  l'eau  et  la  saumure  qu'on 
devra  le  faire  toutes  les  fois  que,  dans  l'une  ou  dans  l'autre,  il  y  aura  la  moindre  petite  impureté. 

Temi'S  Employé  au  Barattage.  En  général,  la  fabrication  du  beurre  doit  se  faire 
rapidement  ;  cette  règle  qui  est  adoptée  par  beaucoup  de  fabricants  doit  être  modifiée  quand  il 
s'agit  du  barattage.  Il  est  simplement  impossible  do  faire  du  beurre  de  bonne  qualité  en 
précipitant  le  barattage,  et  le  fabricant  qui  désire  obtenir  du  beurre  supérieur,  trouvera  la 
dépense  de  temps  de  la  plus  grande  économie.  L'obtention  du  beurre  peut  être  hâtée  par  une 
haute  température  ou  par  un  battage  violent  de  la  crème,  mais  ceci  ne  doit  pas  être  fait.  I^e  lavage 
du  beurre  et  sa  réunion  en  masses  plus  ou  moins  volumineuses  peuvent  s'obtenir  rapidement 
par  une  rotation  prolongée.  La  salaison  peut  être  avancée  en  ne  pulvérisant  j)Hs  le  sel,  en  le 
mélangeant  de  môme  avec  le  beurre  pour  qu'il  se  dissolve  lentement  avant  le  travail  du 
malaxage  et  du  paquetage.  Mais  ceci  encore  no  doitpaa  être  fait.  On  gagne  à  peine  (juelques 
minutes  et  on  sacrino  beaucoup  sur  lu  qualité. 

Barattage — Sa  Fréquence.  Il  est  ici  impossible  de  trouver  une  régie  ;  on  peut  cependant 
dire  sans  craindre  de  se  tromper  que  personne  ne  baratte  trop  souvent.  Il  y  a  des  fabricantH 
qui  ont  réussi  d  faire  de  bon  beurre  en  barattant  trois  fois  seulement  en  deux  semaines,  il  eut  été 
meilleur  de  le  faire  doux  fois  par  semaine,  et  encore  meilleur,  là  où  la  laiterie  est  grande,  de  répéter 
l'opération  tous  les  jours  ou  tous  les  deux  jours.  Il  n'est  donc  plus  question  de  faire  le  beurre 
tine  fois  par  semaine  seitlement.  Si  la  laiterie  est  trop  petite  pour  permettre  de  fréquents 
barattages  ;  il  vaudra  mieux,  plutôt  que  de  conserver  la  crème,  faire  souvent  le  beurre,  le 
conservtïr  en  granules  dans  de  la  saumure  pour  être  salé  et  empaqueté  quand  on  en  a  en 
suffisante  quantité. 

Barattage  Rapide.  Le  temps  n'est  plus  où  l'on  pensait  {ju'il  était  bon  de  manger  vite- 
La  réponse  que  fit  Abernethy  d  l'honorable  Alden  Gobble,  secrétaire  de  la  légati  m  Américaine 
à  la  cour  de  St.  James,  sera  peut-être  utile  d  beaucoup  de  ceux  qui  pensent  économiser  du 
temps  en  mangeant  vite.  Gobble  était  dyspeptique  et  Abernethy  lui  disait  qu'il  se  guérirait 
rapidement  maintenant  qu'il  allait  se  trouver  au  milieu  de  gens  qui  mangeaient  comme  des 
chrétiens.  Etant  contredit  le  vieil  excentrique  répliqua  un  peu  rudement  :  "  Je  n'ai  jamais  vu 
un'  Yankee  qui  n'avalât  pas  son  re'ças  avec  la  même  vitesse  qu'un  boa.  Comment  pouvez- 
vous  espérer  qu'un  aliment  que  vous  ne  mastiquez  pas  soit  digéré  ï  II  n'est  pas  extraordinaire 
que  vous  perdiez  vos  dents,  car  vous  ne  vous  en  servez  jamais,  vous  surchargez  votre  estomac, 
et  vous  répandez  votre  salive  sur  les  tapis.  Les  Yankees  remplissent  autant  leurs  estomacs 
qu'un  fermier  du  Devonshire  sa  voiture,  et  Us  le  font,  déplus,  aussi  vite  qu'ils  le  peuvent.  Après 
tout  cela  vous  venez  vous  plaindre  qu'une  telle  surcharge  ne  peut  être  supportée  1  "  lien  est  de 
même  du  barattage.  On  pensait  autrefois  qu'il  était  bon  de  faire  vite;  ce  temps  cl^  d  peu  près 
passé.  Mais,  d  lu  vérité,  il  y  a  encore  des  cultivateurs  qui  ont  besoin  des  conseils  d'un  agii- 
culteur  dans  le  genre  du  Dr.  Abernethy.  En  regardant  une  baratte,  leur  première  question 
sera  celle-ci  :  combien  faut-il  de  temps  pour  obtenir  le  beurre  î  Ceux-là  deviennent  de  moins 
en  moins  nombreux  et  les  barattes  qui  font  le  beun-e  en  trois  minutes  paraissent  avoir  le  même 
succès  que  les  diners  qui  s'absorbent  en  cinq  minutes.  Les  meilleurs  laitiers  ne  veulent  plus 
maintenant  d'un  instrument  construit  seulement  en  vue  d'un  travail  rapide,  ils  n'apprécient  pas 
non  plus  les  applications  mécaniques  qui,  en  hâtant  la  venue  du  beurre,  nuisent  d  sa  qualité.  Ce 
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qui  eHt  surtout  demandé,  c'est  un  instrument  de  conatruction  simnle,  et  faisant  un  bon  travail. 
En  d'autrcM  termes,  on  veut  une  baratte  faisant  le  beurre  dans  un  lans  de  tem|M  raisonablomont 
court  et  ayant  de  plus  un  mouvement  facile  {)our  que  la  fatigue  de  l'opérateur  suit  ausHi  faible 
ciun  poMsible.  On  dit  que  dans  le  comté  d'Oranire  (  Vermont)  les  fermiers,  qui  ont  la  réputation 
de  fabriquer  d'excellent  beurre,  sont  en  faveur  u  un  mouvement  très  lent  et  veulent  essayer  de 
no  pas  obtenir  le  beurre  avant  trente  ou  cinquante  minutes  do  travail.  D'autres,  au  contraire, 
dont  le  succès  est  douteux,  veulent  arriver  au  résultat  en  nuinzo  ou  vingt-cinci  ininut«'H.  Il  y 
a  enfin  une  chose  certaine,  c'est  (luo  le  Iwurro  n'est  pas  meilleur  par  un  barattage  rai>ido.  On 
no  ijeut  d(jno  avoir  qu'un  seul  but,  c'est  do  faire  i)lus  vite  la  besogne.  U  est  dur  de  tourner,  il 
V  a  encore  cpiolqu'apparenoe  de  raison  il  se  dépêcher  ;  mais  si  on  ne  dé|)ense  que  peu  de  force, 
)a  question  de  quel(|ueH  minutes  de  plus  no  peut  pas  entrer  en  ligne  do  compte  surtout  quand 
lu  qualité  du  beurri:  obtenue,  est  affectée  par  la  durée  du  barattage. 

Jxîs  barattes  sont  construites  suivant  deux  orincipes  ;  1*'.  Uaratter  aussi  vite  quo  possible. 
2".  Uaratter  aussi  aisément  (jue  jjossible.  Dans  te  i>remier  cas,  la  vitesse  est  obtenue  au  dépens 
de  la  force,  le  barattage  est  fatigant  mais  dure  peu  <le  temps.  Dans  le  second  caa  le  travail 
•  Ht  très  facile  et  (lueiiiues  minut<'s  de  i)lua  ou  do  moins. ne  font  rien  ù  l'opérateur  parce  qu'il  ne 
fatigue  pas.  Voild  donc  la  simple  difiérenco  (jui  existe  entre  les  deux  systèmes  ;  les  diliérents 
systènu's  do  construction  employés  n'y  changent  rien.  A  notre  point  do  vue,  la  préférence  doit 
être  «lonnét»,  toutes  (îboses  égales  d'ailleurs,  à  la  machine  dont  le  travail  est  le  plus  facile. 

Entre  les  barattes  construites  d'après  ce  principe  nous  choisirons  celle  (jui  i)eruu"ltra 
d'économiser  le  plus  de  temps  tout  en  donniinl  un  bon  résultat  ;  ainsi,  ((ue  lo  mouvement  soit 
lent  ou  rapide,  lo  travail  n'en  sera  pas  moins  agréable,  et  la  iK-rsonne  la  plus  faible  pourra 
l'exécuter  tout  en  maintenant  la  bonne  (|ualité  du  i)ro(luit. 

"Toutes  les  barattes  ù  mouvement  rapide  sont  dangereuses,  et  je  conseille  aux  membres 
do  cette  convention,  s'ils  rencontrent  un  fabricant  d'ustensiles  (jui  veut  leur  garantir  une  baratte 
faisant  le  beurre  en  cinq  minutes,  do  s'éloigner  de  cet  homme.  Ordiiuiirement,  le  beuire  sera 
purdu  en  deux  minutes  et  demi  ;  tl  {jeu  près  ù  la  moitié  du  temps  exigé  pour  le  barattage." — 
Ixwis,  1H8;{. 

M.  Flint  rapporte  (ju'un  laitier  do  New-York  réussit  fort  bien  en  no  faisant  pas  son  beurre 
en  moins  d'une  heure  ou  d'une  heure  et  demie.  Le  livre  de  cet  auteur  fut  publie  il  y  a  environ 
vingt  ans,  et  même  d  cette  épo<iue  on  ne  considérait  i)aa  lo  temps  employé  à  la  fabrication 
comme  une  question  insigniflante.  Plusieurs  essais  ont  été  faits  jwur  diminuer  la  longueur  de 
cette  opération,  mais  l'opuiion  des  meilleurs  praticiens  est  qu'on  ne  peut  pas  faire  très  vite  sans 
altérer  la  bonne  qualité  et  la  consistance  du  beurre. 

Le  Professeur  Jliller  s'exprimait  comme  suit,  en  1872:  "On  entend  souvent  parler  de 
barattes  dans  lesquelles  lo  bourre  vient  en  trois  minutes.  Il  reste  encore  à  me  convaincre  (jue 
ce  beurre  peut  être  do  bonne  qualité  et  surtout  qu'il  i)eut  bien  se  conserver  pendant  un  t»'nips 
assez  long." 

Le  Professeur  Johnson,  du  Collège  de  Yale,  disait  en  1868  :  "  Quand  dans  les  concours  de 
nouvelles  barattes,  le  beurre  doit  venir  en  trois  minutes  par  une  agitation  violente,  au  lieu 
d'obtenir  un  produit  de  bonne  qualité,  on  ne  trouve  au  fond  de  la  baratte  <iu'une  masse  pâli-nse, 
consistant  en  i>arcelles  de  graisse  mélangées  avec  du  petit-lait  o^  de  la  crème,  le  tout  rempli  de 
bulles  d'ûir  do  telle  façon  qu'il  est  impossible  de  faire  avec  cela  un  beurre  de  bonne  qualité.  U 
est  vrai  qu'un  barattage  violent  produira  un  plus  grand  poids  de  beurre  de  mauvaise  qualité, 
mais  il  est  aussi  démontré  par  des  analyses  chimiques  (]ue  le  lait  ou  la  crème  ainsi  traités 
n'abandonnent  pos  autant  de  leur  graisse  quo  par  un  barattage  plus  lent  et  une  agitation 
moins  précipitée.  Le  plus  grand  poids  du  beurro  est  dû  au  mélange  de  petit-lait  qui  est  retenu 
dans  cette  nuisse  spongieuse. 

Des  fabricants  do  bourre  du  conté  d'Orange  disent  qu'il  faut  de  quarante-cinq  à  soixante 
minutes  pour  faire  de  lx)n  beurre.  Le  Professeur  Johnson  pense  qu'une  demi-heure  au  moins 
est  essentielle  pour  le  barattage  ;  quand  le  volume  de  la  crème  est  considérable  une  heure  et 
même  plus  n'est  certainement  pas  un  temps  trop  long. 

PRESSAGE  ET  Salage.    Sous  le  titre  de  barattage  en  granules,  le  malaxage  et  le  salage 
ont  été  expliqués.    Pour  ceux  qui  no  sont  paa  encore  décidés  à  adopter  le  nouveau 
système,  la  méthode  suivante  va  maintenant  être  expliquée. 
Pressage  doit  remplacer  les  mots  malaxage  et  pétrissage  de  la  vieille  méthode.    Il  n'y  a  pas, 
en  français,  de  terme  pour.exprimer  toutes  les  manipulations  que  subit  le  beurre  depuis  sa  sortie 
de  la  baratte  jusqu'au  moment  où  il  est  empaqueté.    Pétrissage  rappelle  le  vieux  procédé 


quand  on  traité  le  beurre.    Enfin  lo  salage  fait  partie  du  pressage. 

Pressage  et  Salage  Séparément.  Dans  la  pratique  commune,  on  faisait  sortir  du 
beurre,  tout  le  liquide  qu'il  contenait,  puis  ensuite  on  le  salait.  Ce  procédé  demande  plus  de 
travail  au  moment  où  le  beurre  est  plus  ou  moins  sec  ou  bien  quand  il  est  affecté  par  les  cliocs 
répétés.  Si  le  sel  est  employé  sec,  les  choses  vont  encore  plus«ial  ;  les  angles  aigus  des  cristaux 
de  beurre  ont  pour  effet  de  perforer  les  petites  cellules  du  beurre. 

Pressage  et  Salage  Simultanément.  Le  meilleur  plan  est  de  faire  que  chaque  coup 
serve  à  un  double  but,  c'est-à-dire  à  l'élimination  de  l'eau  et  à  l'incorporation  du  sel.  Dans  ce 
cas,  quand  le  beurre  sorti  de  la  baratte  est  comparativement  sec,  il  est  bon  de  jeter  dessus  une 
pinte  ou  deux  d'eau  froide.  IjG  sel  peut  être  ensuite  répandu  sur  le  beurre  au  moyen  d'une 
passoire  d  mailles  très  fines  afin  qu'il  soit  réparti  aussi  également  que  possible. 
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Soumettez  enfin  le  beurre  à  une  pression  directe,  évitez  tout  frottement  et  tout  glissement. 
'  n  faut  que  chaque  choc  no  soit  pas  assez  fort  pour  briser  le  grain  du  beurre,  et  ait  cependant 
.assez  de  puissance  pour  chasser  l'eau  et  mélanger  le  sel.  Quand  l'eau  est  toute  retirée  et  que 
i  le  beurre  à  une  bonne  consistance,  le  sel  sera  alors  complètement  incorporé  et  l'opération 
terminée.  Employez  une  épo^ige'ou  un  linge  quand  il  reste  encore  un  peu  de  liquide  dans  le 
beurre,  ce  qui  évitera  un  nouveau  pressage  •  le  beurre  ne  doit  être  ni  trop  sec  ni  trop  spongieux, 
il  ne  faut  pas  lui  retirer  trop  de  saumure. 

Pressages  Espacés.    Les  autorités   en  industrie  laitière  diffèrent  d'opinion  sur  cette 
question.     On  peut  presser  et  ealer  en  un  seul  malaxage,  le  travail  est  ainsi  rapidement  lait  ; 
l'autre  moyen  est  d'incorporer  le  sel  aussi  également  et  avec  aussi  peu  de  malaxage  que  i)ossible 
puis  d'abandonner  le  beurre  pour  deux,  six  eu  même  douze  heures  avant  de  le  malaxer  une 
seconde  fois  et  de  l'empaqueter. 

Par  ce  moyen  le  sel  a  bien  plus  le  temps  de  se  dissoudre,  mais  on  court  aussi  quelque  risque 
car  le  beurre  peut  se  durcir.  En  somme,  l'auteur  croit  que  s'il  peut  y  avoir  quelque  délai,  il 
doit  être  très  court,  et  ne  pas  dépasser  deux  ou  trois  heures. 

Le  But  du  Pressage  du  Beurre  est  d'expulser  l'eau  ou  le  petitrlait,  de  donner  au  beun-e 
plus  de  consistance  et  de  lui  mélanger  le  sel  bien  régulièrement. 

Le  beurre  est  souvent  repressé  dans  le  but  de  mélanger  ensemble  plusieurs  lots  pour  leur 
donner  plus  d'uniformité  commt  qualité  et  comme  couleur  ;  ceci  n'est  plus  (junne  opération  de 
marché.  Ce  système  n'a  pas  besom  de  commentaires,  mais  les  magasins  fei'aieiit  mieux  de  se 
munir  d'une  bonne  presse,  ils  pourraient  alors  assortir  le  beurre,  le  represser  et  le  vendre  selon 
sa  qualité. 

En  Pressant  le  Beurre,  la  force  qui  comprime  doit  être  appliquée  avec  le  Moindre 
Frottement  Possible  et  aussi  directement  que  faire  se  peut.  Cette  force  ne  sera  pas  non  plus, 
plus  grande  qu'il  est  nécessaire.  , 

I^  beurre  sera  malaxé  ou  manipulé  aussi  peu  que  possible.  Dans  le  salage  et  l'expulsion 
de  l'eau  le  beurre  sera  amené  à  un  degré  normal  de  compacité.  Le  fabricant  doit  chercher 
tous  les  moyens  de  frapper  son  beurre  le  moins  possible.  Un  linge  et  une  éponge  lui  rendront 
de  bons  services  à  cet  égard,'  ]irincipalement  lorsque  le  travail  apiirochera  de  sa  fin.  Quand  il  y  a 
de  l'eau  dans  le  beurre  celui-ci  supporte  la  pression  comparativement  sans  dommage,  parce  que 
le  grain  n'est  pas  affecté,  mais  il  n  en  est  plus  de  même  quand  la  plus  grande  partie  du  liquide  a 
été  extraite. 

Pas  de  Contact  avec  les  Mains.  Les  mains  ne  doivent  pas  du  tout  toucher  le  beurre 
surtout  pour  le  pressage.  Non-seulement  elles  sont  nuisibles  par  leur  chaleur,  mais  elles  peuvent 
aussi  communitjuer  un  mauvais  goût  parcequ'il  v  a  toujours  des  émanations  par  les  pores  de  la 
penu.  A  plus  forte  raison,  un  individu  malade  devra  p'abstenir  de  tout  contact.  Des 
instruments  sont  donc  encore  ici  nécessaires.  Pour  une  petite  quantité  une  spatule  en  bois  et 
une  cuillère  sont  bien  suffisantes.     En  grand  il  faut  une  presse  ou  un  malaxeur. 

Dans  tous  les  cas,  les  corps  qui  toucheront  directement  au  beurre  seront,  de  préférence, 
mauvais  conductem'S  de  la  chaleur,  ils  n'auront  pas  de  goût,  pourront  fcu.t  réchauffée  et 
nettoyés  facilement.     Le  bois,  l'éponge,  le  linge  répondent  à  toutes  ces  conditions. 

Quelquefois  on  place  sur  le  malaxeur  un  linge  très  fin  imbibé  de  saumure.  Si  le  beurre 
en  granules  n'a  pas  été  salé,  c'est  le  moment  de  le  faire  en  touchant  le  moins  possible  au 
beurre  ;  on  presse  ensuite  le  tout  ensemble  et  on  l'abandonne  quelques  heures  dans  un  vaisseau 
pour  que  le  sel  se  dissolve  ;  puis  on  étend  une  seconde  fois  le  linge  sur  le  malaxeur  et  presse  de 
façon  à  extraire  toute  la  saumure  et  rendre  le  beurre  solide. 

De  la  Température.  Le  pressage  du  bem-re  doit  ae  faire  à  une  température  convenable, 
s'il  fait  trop  chaud  le  beurre  devient  mou  et  graisseux  ;  s'il  fait  trop  froid  le  pressage  est 
difficile  et  le  grain  en  souffre.  C'est  de  55  à  58  degrés  que  le  pressage  se  fait  le  mieux.  Si  la 
température  n'est  pas  convenable  laissez  le  beurre  dans  la  presse  et  dans  un  endroit  soit  froid, 
soit  cliaud,  selon  la  nécessité. 

Pourquoi  l'on  Sale  le  Beurre.  On  sale  le  beurre  pour  deux  raisons  :  1°.  Pour  satisfaire 
au  goût  du  consommateur.  Celui  qui  aime  le  beurre  salé,  paiera  certainement  plus  cher  {>our 
ce  beurre,  que  pour  du  beurre  non-salé  ;  celui  qui  n'aime  pas  le  beurre  salé,  aimera  mieux  se 


ment,  l'on  sait  aujourd'hui  que  le  rôle  du  sel,  à  ce  point  de  vue,  est  assez  secondaire  :  on  peut 
fabriquer  du  beurre  de  conserve,  en  employant  bien  peu  de  sel.  Ce  fait-là  ilonne  donc  au 
fabricant  autant  de  latitude  que  possible  pour  s'attacher  à  la  première  condition  :  prendre  pour 
gu*de  dans  la  salaison  le  goût  du  consommateur. 

.  Çn  parlant  du  rôle  secondaire  du  sel,  nous  avons  voulu  assigner  la  plus  grande  importance 
à  7a  manière  de  faire  le  beurre.  Le  sel  agit  surtout  sur  les  matières  étrangères  du  beuire 
qui  s'y  trouvent  en  quantité  pftis  ou  moins  grande,  suivant  que  le  beurre  est  plus  ou 
moins  bien  fait.  Ce  sont  ces  matières-là  qui  diminuent  les  qualités  de  conservation  du  beurre  ; 
et  pius  il  y  en  a,  plus  il  faut  de  sel  pour  empêcher  leur  action  malfaisante.  Avec  cet  exposé, 
nous  pouvons  donc  formuler  comme  suit  la  doctrine  de  la  salaison  :  Fabriquer  le  beurre  le  viieux 
possible,  de  manière  à  ponvpir  employer  \u  besoin  ^e  moins  de  sel  possible  ;  et  si  l'on  se  conforme 
il  cette  règle,  l'on  aura  toute  liberté  de  saler  au  goût  du  consommateur,  sans  s'exposer  au 
(langer  de  lui  fournir  du  beurre  qui  ne  se  conserve  paii. 


QUALITÉ  ET  QUANTITÉ  DU  SEL. 
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a°.  Enfin  le  sel,  employé  en  saumure  pour  le  lavage  du  beurre,  de  la  manière  décrite  plu* 
haut,  agit  comme  dissolvant  sur  ces  matières  étrangères  qu'un  lavage  à  l'eau  pur<s  enlève 
difficilement,  même  quand  le  beurre  est  en  grains. 

Quantité  de  Sel  à  Employer.  La  première  raison  donnée  plus  haut  est  le  point  de 
départ  et  la  règle  de  cette  quantité.  Mais  nous  allons  préciser.  Da^js  certains  pays,  l'on  con- 
somme le  beurre  absolument  non-salé  ;  cette  habitude  est  profitable  au  producteur.  La  fabrica- 
tion sans  sel  est  toujours  accompagnée  d'une  demande  croissante,  de  prix  élevés  et  d'une  vente 
immédiate.  Ce  goût  du  beurre  sans  sel  s'acquiert  comme  tout  autre  ;  c'est  au  producteur  de 
pousser  graduellement  le  consommateur  à  préférer  des  beurres  peu  ou  pas  salés,  en  diminuant 
?«se/isi6femenMa  quantité  de  sel  dans  sa  marcaandise.  Et  voici  comment  cela  peut  se  faire. 
D'abord,  mettez  plutôt  moins  que  plus,  quand  vous  êtes  dans  le  cloute  de  la  quantité  à  employer  ; 
le  beau  beurre  sera  de  cette  façon  plus  goûté  pour  lui-même.  En  Eurojie  les  grandes  maison» 
qui  achètent  le  beurre  pour  l'empaquetage  en  gros,  exiçent  do  leurs  fournisseurs  qu'ils  y  mettent 


on  accepte  le  beurre  bien  salé,  quand  le  sel  est  absolument  nécessaire  pour  cacher  des  défaut» 


rre  frais  est  d'un  quart  (i) 
-once  (^)  à  trois  quarts  d'once, 
par  livre  de  beurre.    Si  le  beurre  a  été  lavé  en  grains,  cette  quantité  est  sutRsante  ;  et,  en  même 
temps  elle  permettra  à  toutes  lés  bonnes  qualités  du  beurre  de  so  faire  valoir. 

Quand  le  beurre  n'est  salé  (ju'àprès  le  lavage  et  le  pressage  (salaison  à  sec),  tout  le  sel 
employé  reste  dans  le  beurre,  ou  à  peu  près.  L'on  peut  donc,  dans  cette  manière  de  faire,  juger 
«le  la  dose  (le  sel  facilement  et  très  exactement.  Il  n'en  est  pas  de  même  dans  la  sai.iison  du 
beurre  avant  le  malaxage  ou  lavage  à  l'eau  ou  à  la  saumure  ;  il  se  perd  ici  de  25  à  50  nour 
cent  de  la  quantité  de  sel  employé  ;  l'expérience  seule  peut  enseigner  exactement  ce  «lu'il  ei» 
reste. 

Quel  Sel  Employer  :  Choisissez  les  meilleures  marques.  Le  coût  du  sel  est  si  minime 
proportionnellement  à  la  valeur  du  beurre,  qu'il  faut,  avant  tout,  rechercher  la  qualité. 

Le  beurre  doit  être  pur,  d'un  grain  uniforme,  parfaitement  soluble,  sec,  net,  blanc,  et 
plutôt  en  grains  p/a^s  qu'en  cristaux  cubiques.    Rejetez  le  sel  qui  ne  réunit  pas  ces  <|iialités. 

L'on  doit  surtout  être  particulier  pour  le  sel  destiné  au  salage  à  sec.  Pour  la  saumure,  le 
sel  qui  ne  contient  rpie  des  impuretés  non  solubles  ne  présente  pas  beaucoup  d'inconvénients 
puisque  le  coulage  élimine  ces  impuretés. 

Essai  du  Sel.  Le  moyen  le  plus  simple  de  juger  la  qualité  du  sel  est  celui-ci.  Exposez 
le  sel  à  l'air,  et  s'il  devient  humide,  il  n'est  pas  bon  ;  le  sel  qui  reste  sec  dans  les  même» 
conditions,  donnera  probablement  satisfaction.  Faites  cet  essai  la  nuit,  en  exposant  du  sel  sur 
une  assiette  en  un  endroit  où  l'air  du  dehors  arrive  facilement. 

Salpêtre  et  Sucre  dans  le  Beurre.  On  a  déjà  recommandé  l'usage  du  salpêtre  et  du 
suci'e  pour  conserver  le  beurre.  L'auteur  a  quelque  confiance  dans  cette  méthode,  pour  l'avoir 
essayée.  Mais  il  importe  de  ne  pas  dépasser  certains  limites  assez  étroites.  Voici  la  règle 
suivie  à  ce  sujet  dans  le  comté  d'Orange,  état  de  New- York  : 

"  Pour  32  livres  de  beurre,  prenez  IG  onces  de  sel,  une  cuillerée  à  thé  de  salpêtre,  et  une 
cuillerée  à  soupe  de  beau  sucre  blanc  en  poudre.  Pulvérisez  finement,  et  mélangez  bien  le  tout 
en  passant  à  travers  un  sas." 

Beurre  Bien  Salé— Beurre  Pauvrement  Salé.  Henry  Stewart  dans  •'rAme7'ican 
Agriculturist  "  a  une  excellente  figure  qui  montre  bien  les  différences  dues  dans  le  beurre  à 
la  salaison.  Nous  avons  fait  modifier  un  peu  cette  gravure  et  nous  la  présentons  à  nos  lecteurs 
dans  cet  ouvrage. 

beurre  bien  salé  .    La  partie  supérieure  de  la  sphère  montre  du  fteuiTe 

bien  salé  sous  le  champ  du  microscope  ;  au  contraire  la 
partie  inférieure  fait  voir  qu'un  sel  de  mauvaise  qualité 
a  été  employé  et  qu'il  n'est  pas  bien  mélangé  au 
beurre. 

Dans  le  premier  cas  le  sel  est  tellement  bien 
mélangé  au  beurre  que  le  verre  du  microscope,  bien 
que  grossissant  cinq  cents  fois  en  diamètre,  ne  permet 
pas  (le  distinguer  un  seul  crystal.  Le  beurre  est  ferme, 
sec  et  de  consistance  cireuse,  la  qualité  et  l'arôme  se 
conserveront  pendant  longtemps. 

Dans  le  second  cas,  une  grande  partie  du  sel  n'est 
pas  dissout  et  plusieurs  cristaux  peuvent  être  vus.  Le 
manque  d'homogénéité  altère  la  qualité  et  bien 
certainement  le  beurre  ne  peut  se  conserver  longtemps 
parce  que  toutes  ses  parties  ne  subissent  pas  également 
l'action  antiseptique  du  sel.  De  plus,  les  cristaux  en 
forme  de  flèche  montrent  que  le  sel  est  impur  et 
qu'il  contient  du  sulfate  de  chaux  ;  ce  dernier  sel  se 
rencontre  souveii^  c'est  une  impureté  qui  donne  un 
goût  amer  au  beurre,  et  (fui  est  la  cause  de  l'apparition 
de  petites  taches  blanches. 

L'étude  de  la  figure  ci-dessus  fera  bien  comprendra 


beurre  pauvrement  salé. 
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toute  l'importance  du  salage.  Un  beurre  de  bonne  qualité  peut  être  totalement  perdu  si  cette 
opération  est  mal  faite,  tandis  qu'un  beurre  de  qualité  passable  peut  ne  pas  devenir  plus  mauvais 
SI  le  salage  est  fait  soigneusement.  Il  faut  d'abord  de  bon  sel  et  ensuite  un  mélange  tout  à  fait 
intime. 

Le  fabricant  comprendra  donc  maintenant  la  nécessité  de  se  procurer  le  meilleur  sel, 
quel  que  soit  son  prix,  et  de  l'incorporer  parfaitement  au  beiure  quel  que  soit  le  temps  néceaoité, 

PAQUETAGE.    Il  y  a  plusieurs  raisons  pour  lesquelles  le  beurre  doit  être  bien  empaqueté. 
Premièrement.    Au  moment  de  l'empaquetage,  tous  les  frais,  les  avances  de  travail   de 
capital  sont  presque  complètement  faits  et  le  cultivateur  se  trouve  au  moment  de  rentrer 
dano  ses  avances.    Le  bénéfice  a  réaliser  dépend  presque  autant  de  ce  qui  reste  à  faire  que  de 
ce  qui  a  été  fait.    Il  est  donc  utile  de  bien  exécuter  ce  dernier  ti'avail. 

Secondement.  Un  mauvais  empaquetage  perd  tout  le  bon  travail  qui  a  été  déjà  fait.  La 
raison  en  est  bien  simple.  Une  seule  faute  visible  sur  un  article  en  vente  prouve  de  la  négligence 
de  la  part  du  fabricant  et  permet  de  supposer  d'autres  imperfections. 

Ceci  appliqué  au  beurre  à,  encore  plus  d'importance  que  pour  tout  autre  article  de  commerce. 
Il  est  bien  vrai  qu'un  seul  chevtu  ou  même  quelc[ue  cLose  ressemblant  à  un  cheveu,  tombé  par 
hasard  dans  un  beurre  parfait,  le  dépréciera  considérablement.  Quand  un  écliantillon  présente 
un  défaut  quelconque,  le  public  est  généralement  assez  disposé  à  croire  que  toute  la 
marchandise  exposée  par  le  même  vendeur  etit  atteinte  du  même  défaut.  Beaucoup  d'autres 
supposent  qu'un  travail  mal  fini  indique  une  mauvaise  fabrication  depuis  le  commencement. 
Enfin  il  est  bien  naturel  de  penser  qu'un  extérieur  ayant  un  bon  aspect  recouvre  à  l'intérieur 
un  beurre  d'aussi  bonne  qualité. 

Appliquons  tout  ceci  à  notre  beurre.  Le  premier  regard  est  pour  l'empaquetage.  Avant 
même  que  d'avoir  été  goûté  le  beurre  est  à  peu  prés  jugé  sur  son  apparence.  Tous  ceux  qui 
ont  vu  les  juges  dans  les  concours  ou  les  acheteurs  sur  les  marchés,  s  accorderont  certainement 
pour  admettre  que  l'apparence  est  un  facteur  d'une  grande  importance.  Les  vendeurs  feront 
même  bien  d'apporter  tous  leurs  soins  à  l'empaquetage  des  beurres  de  qualité  inférieure.  Pour 
raisons  énoncées  plus  haut,  ils  ne  perdront  certainement  pas  leur  temps. 

Troisièmement.  La  troisième  raison  n'est  pas  moins  forte  que  les  deux  précédentes.  De 
l'empaquetage,  comme  de  la  fabrication,  dépend  la  bonne  conservation  du  beurre.  Par  un 
mauvais  empaquetage  le  beurre  se  gâte  très  facilement.  Le  beurre  est  une  marchandise 
qui  est  soumise  à  un  changement  constant.  En  mûrissant,  le  beurre  j)ent  changer  en 
augmentant  de  qualité,  mais  on  doit  alors  le  surveiller  de  très  ijrès  et  procéder  lentement. 
Les  autres  changements  dans  le  beurre  sont  dus  à  tout  ce  qui  vient  en  contact  avec  sa 
péripliérie.  Una  noix,  ou  une  pomme,  par  exemple,  sont  protégées  par  une  enveloppe  contif 
les  influences  extérieures  ;  il  n'en  est  pas  de  même  pour  le  beurre  qui,  comme  produit  artificiel 
s'altère  facilement.  Il  faut  donc  lui  procurer  une  enveloppe,  artificielle  aussi,  qui  lui 
permette  de  se  conserver  plus  longtemps.    Tel  est  le  but  du  paquetage. 

Ceci  est  très  important.  On  remarquera  que  les  fabricants  soigneux  muni.ssent  toujours 
leur  beurre  de  cette  enveloppe  protectrice  ;  ceux  qui  sont  négligents,  au  contraire,  ne  le 
font  pas. 

Un  moment  de  réflexion  pi^rmettra  certainement  à  un  fabricant  de  comprendre  toute  la 
nécessité  de  l'empaquetage  non-soulement  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  entre  le  mains  du 
commerçant,  mais  jusg'w'd  ce  qu'il  soit  en  possession  du  consommateur. 

C'est  donc  une  véritable  question  d'intérêt  personnel  et  d'économie  bien  entendue  que 
d'assurer  par  une  simple  enveloppe,  une  iouguo  coûGcrvation  ?"  hourro 

On  pourra  peut-être  penser  que  je  suis  trop  long  sur  ce  point,  mais  comme  il  y  a  des  milliers  et 
des  milliers  de  fermiers  qui  ignorent  <iue  ceci  constitue  une  véritable  perte  nationale,  je  crois 
que  le  développement  donné  à  ce  point  pour  l'amélioration  du  commerce  du  beurre,  n'est  pas 
ici  hors  de  propos. 

Mon  expérience,  du  reste,  me  permet  de  savoir  combien  le  paquetage  influe  su  ■  le  prix. 
Deux  Iota  de  beurre  étaient  exposes  chez  un  marchand  ;  un  fut  déclaré  de  premièr<  classe, 
l'autre  de  seconde  classe;  ils  venaient  cependant  tous  deux  de  chez  le  même  fabricant  et 
avaient  été  faits  en  même  temps.  La  seule  différence  résidait  dans  l'enveloppe  ;  le  premier 
était  dans  une  tinette  nouveau  système,  et  l'apparence  du  tout  était  agréable.  La  cou- 
leur, le  goût  et  l'arôme  étaient  excellents.  Le  second  était  dans  un  seau  acheté  en  seconde 
main,  et  n'ayant  pas  de  couvercle.  Le  beurre  était  en  forme  de  dôme  à  la  partie  supérieure 
et  paraissait  sale,  graisseux.  C'était  un  contraste  frappant  avec  le  premier  beurre.  Tout  autour 
du  seau  à  l'intérieur,  le  beurre  avait  un  goût  très  fort.  L'enveloppe  seule  de  ces  beurres 
les  avait  donc  rendus  si  dissemblables.  Le  possesseur  de  ces  deux  lots  qui  était  une  femme 
intelligente,  reconnut  parfaitement  la  justesse  du  jugement,  elle  admit  même  que  la  réduction 
sur  le  prix  eût  été  plus  giande,  si  le  beurre  ne  s'était  pas  trouvé  au  milieu  d'un  ensemble  de 
bons  lots,  et  elle  assura  que  la  perte  de  quelque  chose  sur  le  prix  serait  une  bonne  laçon  pour  le 
fabricant. 

Il  y  a  quelque  temps  on  essava  d'exporter  le  beurre  d'Irlande  dans  des  boîtes  de  fer  blanc, 
le  résultat  fut  presque  négatif,  bien  que  tout  le  monde  admit  que  ce  beurre  était  de  bonne 
qualité.  Les  exportateurs  améliorèrent  alors  l'enveloppe,  l'exposèrent  dans  une  grande 
exposition  internationale,  et  de  suite  la  demande  augmenta.  Il  y  a  différents  systèmes 
d'empaquetaqe,  et  celui  à  adoi-ter  dépend  du  marché  sur  lequel  on  vend  le  beurre.  Il  y  a 
deux  espèces  de  marchés  ;  le  marché  lent  et  le  marché  rapide.  Un  bon  iMouetage  doit  être  la 
caractéristique  du  beurre  pour  n'importe  quel  marché.  C'est  une  erreur  de  supposer  que  le 
beurre  peut  supporter  sans  dommage  un  voyage  de  plusieurs  jours.     Le  peu  de  temps  qui 
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s'écoule  entre  le  moment  où  le  beurre  sort  de  la  laiterie  et  celui  où  il  se  trouve  rendu  sur  la 
table  du  consommateur  est  tout  à  fait  suffisant  pour  tout  perdre  si  l'empaquetage  n'est  pas 
convenable.  Ceci  est  surtout  vrai  quand  il  s'agit  de  beurre  non  salé,  en  vue  d'une  consommation 
immédiate.  Le  beurre  pour  n'importe  quel  marché,  doit  être  bien  empaqueté.  La  différence 
ne  doit  résider  que  dans  la  manière  d'empaqueter. 

Le  beurre  pour  un  marché  rapide  est  ordinairement  mis  en  petites  formes  pour  être  agréable 
I  à  l'oeil  sur  la  table  du  consommateur.  On  donne  les  formes  de  rouleaux,  ae  blocs,  etc.,  sur 
lesquels  on  imprime  des  dessins  plus  ou  moins  compliqués,  c'est  le  beurre  en  forme  pour  la  table. 
Quand  on  le  peut,  il  est  bon  de  se  faire  renvoyer  les  enveloppes.  Par  ce  système  on  donne  à 
chaque  morceau  de  beurre  le  poids  convenable  et  on  le  tient  parfaitement  séparé  des  autres,  il 
est  ainsi  très  bien  protégé  du  contact  do  l'aii",  de  la  température  et  des  mains.  On  le  place 
dans  une  boito  divisée  en  compartiments  juste  assez  grands  pour  contenir  un  morceau  do 
beurre  ;  le  tout  est  fait  en  bois. 

Un  fermier  vivant  à  quelques  milles  de  la  ville  que  j'habite,  livrait  son  beurre  à  un  com- 
merçant de  la  ville  une  fois  par  semaine  ;  il  avait  construit  à  cet  effet  une  boîte  divisée 
en  petites  augottes  qui  pouvaient  se  recouvrir  avec  un  couvercle.  La  boîte  était  apportée  au 
magasin  et  y  restait  jusqu'à  ce  qu'elle  fut  complètement  vide.  Le  résultat  fut,  qu'au  bout  de 
quelque  temps  le  commerçant  offrit  au  fermier  15  centins  par  livre,  tandis  que  les  autres  beurres 
ne  valaient  que  13  centins  ;  c'était  doue  deux  centins  de  plus  soit  un  peu  plus  de  15  pour  cent. 

De  plus,  la  dainande  pour  ce  beurre  devint  de  plus  en  plus  grande,  si  bien,  que  les  con- 
sommateurs iirent  leurs  commandes  d'avance  et  le  fermier  ne  put  bientôt  plus  les  fournir. 

Le  beurre  était  de  bonne  qualité,  mais  n'était  pas  meilleur  que  celui  des  autres  fermiers. 
Le  paquetage  seul  faisait  sa  supériorité.  Il  est  inutile  d'ajouter  que  ce  système  fut  bientôt  copié 
à  la  satisfaction  de  tous,  car  la  consommation  augmenta  et  les  prix  montèrent. 

Tous  les  fermiers  peuvent  en  faire  autant  ;  ils  peuvent  même  faire  leur  boîte  eux-mêmes 
s'ils  n'ont  pas  à  leur  disposition  une  boutique  de  menuisier. 

Le  système  de  renvoyer  les  bc  Ites  une  fois  qu'elles  sont  vides  peut  être  adopté  par  tous  ceux 
qui  ont  passé  des  contrats  en  ville.  Généralement  les  boîtes  sont  retournées  à  bas  prix  par  les 
compagnies  de  cliemm  de  fer.    On  en  trouve  différents  modèles  sur  les  marchés. 

Le  beurre  en  petits  morceaux  aéra  plus  facile  à  manier  si  chacun  de  ces  morceaux  est 
entouré  d'un  linge.  Le  papier  de  paraflne  préparé  spécialement  pour  cet  usage  a  été  utilisé 
avec  succès,  mais  le  papier  commun  doit  être  rejeté.  La  mousseline  blanche  est  très  bonne  ; 
on  la  lave  d'abord  dans  l'eau  chaude  pour  lui  enlever  toute  roidour,  puis  on  la  plonge  dans  tle  la 
saumure  et  l'on  n'en  sert  ensuHe  pour  envelopper  le  pain  de  bourre. 

Il  y  a  quelque  difficulté  au  commencement  pour  couper  la  mousseline  de  façon  ù  lui  donner 
une  forme  agréable  à  l'œil  et  en  perdre  le  moins  possible  ;  mais  après  quelques  tàtoimementa 
on  arrive  sans  peine  au  résultat  cherché. 

Monsieur  Cheever,  qui  édite  le  New  Enqland  Farmer,  et  qui  vend  tout  son  beurre  sur  le 
mai'ché  de  Boston,  s'exprime  ainsi  sur  la  manière  de  procéder  :  Le  beurre  est  mis  à  la  main  en 
morceaux  d'un  quart  de  livre,  puis  envelojjpé  dans  du  coton  nouvellement  blanchi  et  placé  sur 
trois  lits  de  profondeur  dans  des  boîtes  roiules  en  bois,  contenant  14  livres  chacune.  Ces  boîtes 
sont  ensuite  mises  dans  de  plus  grandes  servant  au  transport  sur  les  bateaux,  et  en  été  on  ajoute 
de  la  glace  brisée  entre  les  boîtes  de  14  livres,  pendant  le  voyage  sur  les  bateaux  ;  c'est  la  seule 
occasion  où  M.  Cheever  emploie  la  glace. 

Une  autre  méthode  est  celle  de  Darlington,  dans  les  Etats-Unis,  pour  la  fabrication  du 
beurre  "  doré  sur  tranche."  Ce  beurre  est  mis  en  pièces  d'une  demi-livre  chacune,  quand  il 
est  sec  et  ferme,  chaque  paquet  est  enveloppé  dans  un  linge  blanc,  puis  ensuite  dans  des  boîtes 
qui  contiennent  huit  paquets,  soit  quatre  livres.  Ces  dernières  boîtes  sont  couvertes  et  placées 
dans  une  autre  boîte  en  bois  à  peu  près  de  la  grandeur  d'un  seau.  De  la  glace  est  ensuite 
déposée  entre  les  boîtes  de  zinc  et  le  tout  hermétiquement  fermé.  Ce  beurre  est  envoyé  à 
Philadelphie  do  tous  les  points  des  Etats-Unis,  depuis  le  Maine  jusqu'à  la  Floride  ;  il  est  vendu 
depuis  60  jusqu'à  95  centins  la  livre,  ce  prix  n'est  évidemment  ptis  du  à  l'empaquetage  seul, 
mais  d'un  autre  coté  il  est  impossible  de  l'obtenir  sîins  un  bon  empaquetage.  Ce  système  est 
très  bon,  c'est  un  des  plus  rapides  et  des  plus  convenables.  Il  peut  être  facilement  moditiô 
pour  le  commerce  local. 

Monsieur  Harris  I^jwis,  de  New- York,  qui  se  livre  avec  tant  de  succès  à  la  proj)agation  des 
nouvelles  méthodes,  décrit  son  système  pour  un  marché  situé  tout  près  du  lieu  de  fabrication. 
Il  pèse  chaque  livre  de  beurre  et  y  ajoute  5  onces  avant  le  pressage  pour  obtenir  juste  1  livre 
après.  Ensuite  le  beurre  est  pressé  en  un  morceau  aussi  largo  qu'épais,  et  deux  fois  plus  long 
que  large.  Avec  un  fil  de  fer  U  coupe  ce  bloc  en  2  parties  d'une  demi-livre  chaque  qui  sont 
enveloppées  dans  du  papier  de  parahne,  mises  en  boîte  et  expédiées  sur  les  bâtiments. 

Un  autre  système  est  celui  des  petits  pa'^uets,  ou  de  petites  boîtes,  bon  marché,  légères, 
cubiques,  avec  un  couvercle  glissant.  Ces  boîtes  sont  tapissées  intérieurement  avec  des 
bandes  de  papier  blanc  dont  la  largeur  est  égale  à  celle  de  la  boîte  et  la  longueur  égale  à  4  fois 
cette  largeur.  Deux  bandes  sont  nécessaires  pour  cliatiue  boîte.  Par  exemple  pour  une  boîte 
•  le  5  pouces  carrés  à  l'iatérieur,  les  deux  bandes  auront  chacune  5  pouces  de  large  et  20  de  long. 
Une  oande  couvrira  le  fond,  deux  des  côtés  et  le  dessus,  l'autre  tapissera  les  deux  autres  côtés, 
le  fond  et  viendra  se  replier  au-dessus  en  se  croisant  à  angle  droit  avec  la  première. 

Le  fond  et  le  dessus  ont  <lonc  une  double  épaisseur  de  papier  tandis  que  les  côtés  n'en  ont 
qu'une  simple.  Le  beurre  est  bien  pressé  dans  la  boîte  avec  un  pilon  de  torme  appropriée,  les 
bouts  des  bandes  sont  rabattus  sur  la  partie  supérieure  et  le  couvercle  glissé  à  sa  place. 
Ces  petites  boîtes  '  ont  mises  alors  ''ans  une  plus  grande,  et  envoyées  dans  les  ports  pour 
l'exportation. 
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Ces  boîtes  de  petit  modèle,  doivent  être  faites  en  quantité.H  considérables  pour  être  bon 
marché.  Celles  qui  contiennent  5  livres  sont  très  commodes.  Il  s'est  fait  dans  ces  boîtes  des 
voyages  de  plusieurs  centaines  de  milles. 

Une  des  meilleures  et  des  plus  simples  méthodes  pour  une  prompte  consommation  est 
l'emploi  de  petits  seaux  contenant  5,  10  ou  80  livres  chaque.  Le  consommateur  peut  ainsi 
acheter  par  petites  quantités,  et  le  dernier  beurre  vendu  est  aussi  bon  que  le  premier.  Le  seau 
ne  peut  se  renvoyer,  mais  il  peut  être  utilise  povir  une  foule  d'autres  usages. 

On  peut  aussi  employer  les  vaisseaux  d'éclisses.  Ceci  ne  revient  pas  à  plus  de  deux 
centins  par  livre  de  beurre.  Le  prix  de  plus  se  trouve  bien  payé  par  la  satisfaction  qu'a  le 
consommateur  de  trouver  sur  le  marché  du  peurrc  de  bonne  qualité. 

Le  beurre  est  expédié  en  grande  quantité,  en  France  et  en  Angleterre,  dr.i  3  des  boîtes  do 
sapin  contenant  24  livres  chaque.  La  forme  de  rouleau  est  la  plus  communément  adoptée, 
chacun  d'eux  pèse  2  livres,  est  enveloppé  dans  de  la  nmusHeiine  d'abord,  puis  ensuite  dans  du 
papier  blanc.     Le  beurre  arrive  à  Londres,  frais,  propre  et  p.is  du  tout  détérioré. 

Les  boîtes  ont  14  pouces  de  long, 
11)1  (le  large  et  OJ  do  profondeur.  Le 
beurre  est  placé  sur  trois  rangs  et 
cli;u[ue  rang  contient  quatre  rou- 
leaux. Un  rouleau  prend  donc  en- 
%-iron  trois  pouces  et  demi,  il  a  donc 
environ  trois  pouces  et  quart  en  îîia- 
iiiètre  et  six  pouces  et  quart  de  long. 
Il  y  a  d'autres  moyens  pour  faire 
cet  emballage,  ainsi:  "  Le  beurre  est 
d'abord  fal)riqué  avec  tout  le  soin 
possible,  puis  mis  en  forme  de  cylindre, 
(juatre  ou  cinq  pouces  de  long  et 
pas  i)lus  de  doux  en  diamètre.  Ces 
rouleaux  sens  enveloppés  dans  de  la 
mousseline,  les  deux  extrémités  du 
linge  étant  ramenées  par-dessus.  Un 
grand  pot-de-terre  est  rempli  de  sau- 
nuire  et  les  rouleaux  immergés  dedans 
j)endant  un  certain  temps  ;  un  poids 
les  empêche  de  flotter.  Le  beurrt 
peut  aussi  être  pris  là,  au  fur  et  à 
mesure  de  la  demande  sans  que  les 
i-ouleaux  qu'on  désire  laisser  soient 
dérangés.  C'est  donc  un  avantage 
sur  le  système  des  tinettes.  Le  beurre 
n'absorbera  pas  le  sel  de  la  saumure 
parce  gue  jamais  le  beurre  n'absorbe 
de  sel  à  l'état  sec,  et  comme  ce  beurre 
n'absorbe  pas  d'humidité,  tout  le  sel 
restera  donc  dans  la  saumure.  De 
plus,  ainsi  submergé,  le  beurre  ne 
peut  être  iniiuencé  par  l'air." 

Cette  forme  en  rouleaux  est  ti'ès 
recommendable,  elle  est  compacte, 
propre  et  de  bonne  apparence.  On 
peut  donner  toutes  les  dimensions, 
depuis  un  pouce  et  demi  jusqu'à  trois 
l)ouces  de  diamètre  sur  une  longueur 
indéterminée.  La  maîtresse  de  mai- 
son trouve  aussi  cette  forme  très 
commode  car  elle  peut  couper  des 
tranches  de  différentes  longueurs  pour 
le  service  de  la  table.  Enfin  cette 
forme  s'adapte  à  un  marché  très  rap- 
proché aussi  bien  qu'à  une  lointaine 
exportation. 

Ces  rouleaux  sont  plus  ou  moins 
communs  dans  certaines  localités,  par 
exemple  en  France  et  en  Californie.     Les   personnes  qui  n'ont   pas  encore  adopté  cette 
méthode  ou  inie  autre  meilleure,  feront  bien  d'étudier  le  système  des  roiUeaux  cylindriques. 

La  figure  oi-dessus  représente  un  moule  bon  marché  pour  faire  les  rouleaux  ;  aussi  un 
nouveau  tablier  de  laiterie  (on  trouvera  plus  loin  leur  description  sous  le  titre  :  Ustensiles  et 
Fournitures). 

Le  beurre  pour  un  Marché  Éloionê  doit  être  en  morce".ux  de  plus  grandes  dimensions. 
La  tinette  du  pays  de  Galles  est  alors  iiréférée  elle  contient  30,  50  et  jusq'à  70  livres. 

Ces  tinettes  sont  faites  à  ]f.  main,  mais  plus  généralement  maintenant  à  la  machine,  on  les 
obtient  alors  à  meilleur  marché.  Quelques-unes  d'entrés  elles  laissent  se  perdre  la  saumure, 
ceci  est  peut-être  du  à  ce  que  les  douves  ne  sont  pas  toujours  sciées  dans  le  sens  du  bois  ;  on 
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Seut  éviter  cela  en  fournissant  le  bois  et  en  surveillant  le  sciage.  Queliiues  fabricanto  ont  fait 
e  bonnes  tinettes,  pourquoi  les  autres  ne  pourraient  ils  pas  aussi  bien  réussir  ?  Les  fermiers, 
de  leur  côté,  ne  devraient  acheter  que  des  tinettes  de  première  qualité  ;  ils  ruineraient  ainsi  le 
commerce  Ms  tinettes  inférieures. 

Le  "seau  de  retour  "  est  aussi  très  bien  applicable  à  un  marché  éloigné,  mais  cependant 
pas  pour  l'exportation  par  bâtiments. 

La  tinette  dvi  pays  de  Galles  (Welch  Tub)  est  aussi  très  bonne  pour  un  marché 
peu  éloigné.  C'est  la  tinette  à  beurre  ordinaire  plus  large  en  liant  qu'en  bas.  Les 
dimensions  d'une  de  ces  tinettes  contenant  20  livres  sont  :  largeur  au  sommet  itj 
pouces  ;  largeur  en  bas  7^  i)ouces  et  profondeur  à  l'intérieur  9  pouces.  Un 
couvercle  cerclé  ferme  la  tinette  en  haut  et  est  maintenu  par  -1  bandes. 

Quand  on  met  de  bon  beurre  dans  ces  tinettes,  il  est  bon  de  les  enfermer  dans 
une  autre  enveloppe  entom-èe  d'une  ficelle  qui  permet  de  jjorter  le  tout  comme 
un  bagage  ordinaire.  C'est  très  bon  marclié  et  la  tinette  à  son  arrivée  est  toujours 
très  propre. 

Le  tjEAU  DE  Retour  ne  diffère  que  légèrement  du  précédent  système,  deux  den 
douves  sont  plus  hautes  <iue  les  autres  et  forment  deux  poignées.  Le  couvercle 
est  maintenu  par  une  ban*e  transv»»'-  .aie  comme  le  montre  la  figure.  Quand  ' 
le  consommateur  retourne  à  chaque  fois  ces  seaux  il  est  préférable  de  les  vernir 
extérieurement.  Ces  tinettes  seraient  beaucoup  plus  recommendables  si  pendant 
le  retour  l'air  et  l'eau  no  pouvaient  pénétrer  à  1  intérieur  ;  -jusque  là,  ils  ne  seront 
piis  sans  défaut  car  en  pratique  l'emploi  d'une  seule  tinette  est  assez  ;  deux,  ce 
serait  trop  coûteux. 

En  tous  cas,  les  circonstances  locales  indiqueront  certainement  au  fermier  intelligent  ce 
qu'il  y  a  de  mieux  à  faire. 

Le  Quart  de  Cent  Livres  est  simplement  un  tonneau.  Il  est  difficile  d'avoir  un  meilleur 
système  pour  de  grandes  quantités  et  pour  de  longs  voyages  sur  mer.  Ce  procédé  n'est 
pas  aiissi  communément  répandu  qu'il  pourrait  l'être,  parce  que  les  pratiques  frauduleuses 
peuvent  plus  facilement  s'exercer  sur  du  beurre  en  si,  grande  masse. 

La  première  chose  avant  l'empaquetage  est  de  faire  la  Préparation  de  la  Tinette.  H  est 
indispensable  que  la  tinette  ne  perde  pas,  que  les  pores  du  bois  ne  laissent  pas  rentrer  l'air,  que 
le  bois  ne  s'imbibe  pas  de  beurre  ou  ne  lui  donne  un  goût  quelconque  et  cjue  tous  les  jwres  ou 
germes  du  bois,  qui  pourraient  amener  la  pourriture  soient  complètement  détruits  par  la  chaleur. 

Le  bois  à  l'état  naturel  contient  toujours  de  la  sève  et  do  la  comme  ;  cette  dernière  remplit 
un  but  utile  en  emplissant  les  pores  du  bois,  mais  quand  le  sel  vient  en  contact  avec  la  gomme 
il  la  fait  sorti"  du  bois,  elle  vient  en  contact  direct  avec  le  beurre,  et  lui  donne  un  mauvais  goût  ; 
la  sève  pi'oduit  aussi  ce  dernier  effet.  Pour  éviter  ceci,  on  emploi  du  sel  à  l'état  libre  pour 
nettoyer  la  tinette,  il  attire  ainsi  une  partie  de  la  gomme  et  prend  sa  place  ensuite  ;  ainsi  le  sel 
du  beurre  n'est  pas  absorbé,  ce  dernier  conserve  toute  sa  couleur  et  ne  se  gâte  pas  si  facilement. 
Tout  cela  s'obtient  facilement  en  plongeant  la  tinette  dans  de  la  saumure.  On  peut  laisser  la 
tinette  dans  de  la  saumure  froide  pendaiit  plusieurs  jours  puis  rincer  ensuite  avec  de  l'eau  froide 
après  avoir  changé  la  saumure  à  plusieurs  reprises.  Ou  bien  on  peut  employer  constamment 
la  même  saumure  en  lui  donnant  une  nouvelle  force  par  des  additions  successives  de  sel.  Un 
procédé  très  commun  consiste  à  plonger  la  tinette  dans  de  la  saumure  chaude,  l'y  laisser  un  ou 
deux  jours,  rincer  avec  de  l'eau  froide  et  frotter  avec  du  sel  sec.  Quelques  personnes  recom- 
mandent d'ajouter  du  salpêtre  à  la  saumure. 

Un  autre  moyen  meilleur  encore  est  d'emplir  la  tinette  a^ec  de  la  saumure  faite  pendant 
deux  ou  trois  jours,  puis  de  vider  cette  saumure  et  de  la  remplacer  par  une  autre  saumure 
bouillante  qui  reste  dans  la  tinette  pendant  une  journée  environ.    Ce  dernier  jjrocédé  est  bien 

Erobablemeat  le  meilleur,  mais  quel  que  soit  celui  mis  en  prafique,  l'ébouillantage  est  toujours 
on  et  l'emploi  de  la  saumuje  ne  doit  jamais  être  oublié. 

Il  paraît  plus  sage  d'user  de  la  saumure  fraîche  pour  chaque  lot  de  tinettes.  La  saumure 
n'est  paa  perdue  pour  cela  ;  toute  celle  qui  est  employée  au  lavage  et  au  salage  du  beurre  peut 
remplacer  le  sel  dans  l'alimentation  du  bétail. 

Il  y  a  d'autres  moyens  de  préparer  les  tinettes  par  l'usage  du  petit-lait  ou  des  infusions  de 
foin  doux,  mais  la  saumure  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux. 

L'eau  de  foin — foin  doux  de  trèfle — est  fréquemment  employée  pour  donner  un  bon  goût  aux 
ustensiles  de  laiterie,  en  bois  ou  en  étain,  employés  pour  le  travail  ou  l'empaquetage  du  beurre. 
Les  fermiers  en  Irlande  s'en  servent  beaucoup  et  on  ferait  très  bien  en  les  imitant.  L'eau  de 
foin  est  toujours  chaude  quand  on  s'en  sert. 

Comment  ne  pas  préparer  une  tinstte  est  décrit,  comme  suit,  par  un  marchand  dœ  villes 
qui  parle  comme  s'il  connaissait  la  question  à  ses  différents  points  de  vue  : 

•'  Beaucoup  de  bons  produits  sont  perdus  paa-  un  mauvais  empaquetage.  Quand  un  fermier 
doit  expédier  du  beurre,  il  traite  la  tinette  comme  s'il  en  avait  peur  ;  il  met  une  pierre  au  fond 
et  la  laisse  pendant  une  semaine  dans  une  auge,  une  mare  ou  autre  endroit  dans  lequel  l'eau  est 
plus  ou  moins  fétide  ;  il  la  retire  et  la  remplit  de  beurre  pendant  que  les  pores  du  bois  sont 
encore  pleins  d'eau  sale.  Ceci  ne  perd  pas  seulement  le  beurre  mais  encore  ruine  la  tinette. 
La  meilleure  chose  dans  une  tinette  de  sapin  est  la  gomme  que  contient  le  bois  et  qui  empêche 
toute  espèce  de  germes  ou  de  miasmes  de  venir  en  contact  avec  le  beurre.  Si  donc  vous  plongez 
votre  tinette  dans  de  Feau  pendant  plusieurs  jours,  toute  la  gomme  se  trou\e  dissoute  et 
entraînée.  .  Maintenant  le  vrai  nwyen  est  cf  emplir  la  tinette  de  saumure  chaude,  la  laisser  ainsi 
pendant  une  journée  et  ensuite  y  introduire  le  Beurre." 
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Sur  la  question  d'imbiljer  avec  de  la  saumure  chaude,  les  opinions  sont  partagées.  Avant 
d'emplir  de  D^urre  et  pendant  que  la  tinette  est  encore  mouillée  on  peut  la  frotter  intérieurement 
avec  du  sel  sec  très  iin.  9 

Opération  du  I'aquetaoe.  Il  faut  bien  presser  le  beurre  sur  les  côtés  on  maintenant  la 
Burface  des  couches  toujours  concave  ;  le  beurre  formera  ainsi  une  masse  plus  solide  et  l'air  y 
sera  moins  facilement  enfermé. 

Couvrez  le  sommet  avec  de  la  mousseline  fine  dont  on  a  enlevé  tout  l'amidon  et  qui  a  été 
plongée  dans  de  la  saumure.  Ce  linge  sera  coupé  un  demi  pouce  plus  grand  que  le  sommet 
qu'il  doit  couvrir  ;  on  pressera  ce  qui  reste  entre  l'extérieur  du  beurre  et  l'intérieur  de  la  tinette. 

Dessus  on  placera  un  lit  de  sel,  on  ajoutera  assez  d'eau  pour  faire  de  la  saunmre,  mais  pas 
assez  pour  dissoudre  le  sel.    Puis  enfin  le  couvercle  qui  sera  solidement  établi. 

L^mpaquetage  se  fera  à  la  température  de  {55  à  00  degrés  et  la  conserve  dos  tinettes  pleines 
à  une  température  encore  plus  basse  si  faire  se  peut. 

IjCS  opinions  diffèrent  au  sujet  du  lit  de  sol  à  mettre  au  fond  de  la  tinette,  les  uns 
prétendent  qui'fl  est  suffisant  de  frotter  ce  fond  avec  du  sel  sec.  Quelcpios  jjri.ticiens 
recommandent  aussi  de  saler  do  tenips  en  temps  entre  les  lits  de  beurre,  pendant  lo 
paquetage  ;  le  beurre  ainsi  disiwsé  en  lits  s'extrait  plus  aisément  de  la  tinette.  i 

L'opinion  des  commerçants  doit  toujours  être  demandée  dans  le  cas  où  il  y  a  doute  ou  bien  Ç 

dans  celui  où  tout  le  monde  n'est  pas  dii  même  avis. 

Il  y  a  cependant  quelques  points  essentiels  pour  lesquels  il  n'y  a  plus  la  moindre 
hésitation  à  avoir  : 

Premièrement.  Le  lieurre  formera  une  masse  solide  sans  aucun  espace  contenant  de  l'ali'. 
Ce  point  a  déjà  été  touché  plus  haut. 

Deuxièmement.  Le  beurre  doit  être  uniforme  en  couleur  et  en  apparence  dans  toute 
l'étendue  d'un  même  paquet.  Plusieurs  couleurs  dans  une  même  tinette  rendent  la  vente 
difficile  et  abaissent  le  prix.  La  tinette  doit  toujours  être  complètement  pleine.  Ceci  est  facile 
dans  les  grandes  laiteries,  mais  dans  les  petites  on  conservera  les  différents  barattages  en  forme 
granulaire  jusqu'à  ce  qu'on  en  ait  suflSsamment  pour  emplir  une  tinette. 

Quand  une  tinette  est  partiellement  emplie  et  que,  pour  une  raison  ou  pour  une  autre  on  i 

ne  peut  achever  son  remplissage,  on  versera  de  la  saumure  sur  le  beurre  et  on  l'y  laissera 
jusqu'au  moment  où  on  viendra  compléter  le  travail. 

Il  faudra  faire  quelques  efforts  pour  que  le  beurre  des  différents  barattages  soit  autant  que 
possible  de  la  même  couleur  ;  de  cette  façon  la  marchandise  ne  sera  nullement  dépréciée. 

Troisièmement.  Le  beurre  sera  empaqueté  de  façon  à  ce  qu'il  soit  possible  de  constater 
son  poids  à  n'importe  quel  moment  du  voyage.  Pesez  la  tinette,  juste  avant  de  la  remplir,  et 
marquez  le  poids  lisiblement  sur  la  tinette  et  sur  le  couvercle.  Après  remplissage  le  poids  sera 
encore  marqué  au-dessus  du  précédent  et  la  différence  entre  les  deux  sera  faite.  Une  tinette 
pesant  7ilbs  vide  ;  pleine  37^  Ibs  ;  marqué  ainsi  :  37^—74=30. 

Quatrièmement.  Le  nom  et  la  marque  du  fabricant,  la  date  de  l'empaquetage  seront  mar- 
qués lisiblement  sur  la  tinette  et  sur  son  couvercle.  11  n'y  a  d'exception  à  cette  règle  que  dans 
le  cas  où  le  vendeur  pour  une  raison  ou  pour  une  autre  a  honte  de  son  produit  et  préfère,  pour 
une  fois,  le  vendre  sans  marque  indicative  et  seulement  suivant  son  mérite.    Ceci  est  simple-  \ 

ment  pour  prévenir  les  acheteurs  qui  aiment  à  acheter  tantôt  à  l'un,  tantôt  à  l'autre.     Ne  pas  V; 

marquer  la  marchandise  est  généralement  perdre  de  très  bonnes  chances  pour  un  marché  futur.  j 

Il  serait  très  bon  que  chaque  fabricant  ait  un  timbre,  en  gomme  élastique  avec  son  nom  et  "] 

sa  marque.  La  date  aussi  peut  être  inscrite  dessus  mais  il  vaut  mieux  avoir  un  timbre  pour 
chaque  mois  de  l'année  ;  un  poussoir  pourrait  remplacer  alors  la  gomme  élastique  bien  que 
ceHe  dernière  soit  préférable. 

Tous  les  lecteurs  qui  font  de  bon  beurre  peuvent  être  assurés  que  de  marquer  leur  beurre 
est  la  meilleure  amélioration  qu'ils  peuvent  faire.  Si  une  marque  de  commerce  n'est  pas  déjà 
prise,  il  faudrait  la  prendre  et  désormais  la  conserver  pour  familiariser  avec  elle  l'acheteur  et  le 
consommateur.  Ceci  est  tout  aussi  important  pour  le  fabricant  que  pour  l'industrie  du  beurre 
en  général. 

Il  est  bien  regrettable  qu'il  y  ait  des  risques  à  courir  quand  on  emploie  une  marque  pri- 
vée. Un  rédacteur  du  journal  Y  American  Açriculturist  rapporte  avoir  vu  ses  propres  seaux 
marq^ués  à  son  nom,  employés  pour  le  marche  à  la  vente  d'un  beurre  de  qualité  inférieure  qui 
n'était  pas  même  le  sien.  Il  sera  donc  bon  d'employer  pour  la  vente  des  hommes  parfaitement 
honnêtes  puis  de  marquer  bien  lisiblement  sur  le  paquet  la  date  de  la  fabrication.     Enfin,  '; 

contre  de  tels  abus  la  législation  devrait  intervenir.  î? 

MARQUETAGE.     L'objet  de  tout  producteur  est  de  trouver  le  meilleur  marché  possible 
l)our  ses  produits.     Il  est  nécessaire  que  les  articles  soient  vendus  en  rapport  avec  leur  4 

qualité.     Le  fabricant  de  beurre  est  un  manufacturier,  il  ne  doit  pas  seulement  bien  *■ 

connaître  la  fabrication,  mais  aussi  le  commerce  qui  a  trait  à  ses  prmluits.    Il  n'est  pas  lare  do  ~^ 

voir  du  bon  beurre  se  vendre  bon  marché  et  du  mauvais  se  vendre  très  cher.  Il  est  donc  i  ien 
vrai  que  les  intérêts  du  fabricant  et  ceux  de  l'industrie  beurrière  sont  parfaitement  sin.ilairos 
et  la  question  du  commerce  doit  non-seulement  être  discutée  au  point  de  vue  i)raUque,  mais 
aussi  au  point  de  vue  scientifique. 

Il  y  a  quelques  Points  Spéciaux  sur  lesquels  nous  allons  pouvoir  nous  arrêter  :  i 

Premièrement.    La  Qualité  est  le  principal  mérite  du  beurre.    C'est  comme  objet  de  lu xo  I 

que  le  beurre  a  une  valeur  supérieure  au  prix  des  éléments  nutritifs  qu'il  contient.    Mais  le  'i 

beurre  ne  continuera  à  être  objet  de  luxe  qu'autant  qu'il  restera  de  bonne" qualité.  1 
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i^a  qualité  affecte  non-seulement  le  prix,  maia  encore  le  viarchédvs  inoduits  de  laiterie. 

La  VENTE  du  beurre  est  influencée  par  la  qualité  dans  notre  paya  comme  à  l'étranger. 

(a)  Dans  notre  Pays  les  avantages  de  la  qualité  sont  d'uugvipnier  la  demande  et  la 
consommation.  Le  beurre  se  rencontre  sur  toutes  les  tables  et  on  le  consomme  d  discrétion  ;  on 
en  mangera  évidemment  d'autant  plua  qu'il  sera  meilleur.  N'est-il  i)a8  vrai  mi'un  bon  plat 
tente  tout  le  monde  tandis  au'un  mauvais  n'est  goûté  que  par  quelques-uns  'I  N'est-il  pas  vrai 
([u'on  consomme  beaucoup  de  ce  qui  est  depremière  qualité,  qu'on  consomme  mmlèrementcemii 
est  seulement  ordinaire  et  qu'on  se  retourne  sans  seulement  goûter,  ([uand  la  qualité  est  telle- 
ment inférieure  que  l'odorat  comme  la  vue  en  sont  offensés  ?  Pour  j)rouver  cela  il  serait 
suffisant  de  dire  que  le  beurre  "  doré  sur  tranche,"  qui  n'est  qu'un  article  de  fantaisie,  se  vend 
(juehjuefois  une  piastre  la  livre. 

Si  la  qualité  du  beurre  et  du  fromage  au  Canada,  était  supérieure,  il  est  bien  probable  que 
notre  consommation  serait  égale  à  ce  qui  est  aujourd'hui  exjjorté  et  consommé  «lans  le  i)ay8. 
Le3  statistiques  indiquent  bien  une  augmentation  de  consommation,  mais  cependant  nous  ne 
mangeons  pas  autant  par  tête  que  ne  le  font  les  Anglais.  Les  deux  facteurs  qui  augmenteront 
notre  consommation  sont  la  qualité  et  le  bas  prix  ;  le  premier  facteur  a  certainement  plus  ù 
faire  que  le  second  dans  le  cas  qui  nous  occupe,  car  le  beurre  est  un  objet  de  luxe  et  on  peut 
])resque  en  dire  autant  du  fromage. 

Une  bonne  fabrication  en  général  aura  donc  pour  effet  d'augmenter  la  consommation,  *it  il 
en  résultera  un  bénifice  certain  pour  toute  l'industrie  laitière. 

(h)  Sur  un  Marché  Étranger  la  qualité  permettra  de  lutter  contre  la  concurrence  avec  succès. 

La  concurrence  devient  de  nos  jours  de  plus  en  plus  forte.  La  seule  condition  pour  obtenir 
une  demande  constante  est  de  mettre  sur  le  marché  un  produit  de  bonne  qualité. 

Ceci  est  plus  important  que  jamais.  1°.  Parce  que  les  compétiteurs  ont  amélioré  leurs 
méthodes,  et  2".  parce  que  les  produits  artificiels  viennent  lutter  avec  succès  contre  les  produits 
naturels  de  qualité  inférieure. 

L'introduction  de  Beurre  Contrefait  sur  le  marché  a  eu  une  grande  influence  sur  la  vente 
et  la  demande  du  vrai  beurre  :  elle  a  même  apporté  quelque  amélioration  dans  la  fabrication 
du  beurre,  mais  a  certainement  affecté  la  vente  des  produits  inférieurs.  Avant  l'introduction 
de  l'oléomargarine  les  ventes  des  produits  ordinaires  étaient  beaucoup  plua  rapides  ;  lea  plus 
pauvrea  beurrea  qui  se  détériorent  si  rapidement  s'écoulent  maintenant  très  lentement  parce 
(lu'ils  ne  sont  pas  présentables  sur  lea  tablea  à  moins  qu'on  ne  leur  fasse  subir  une  espèce  de 
déguisement. 

L'apparition  soudaine  de  la  margarine  sur  le  marché  a  causé  une  véritable  perturbation 
dans  le  commerce  du  beurre  qui  est  si  facile  à  influencer.  Le  mauvais  beurre  dont  le  goût  est 
dissimulé  par  le  sel,  sel  qui  ne  sert  quelque  fois  qu'à  cacher  sa  rancidité,  a  été  complètement 
ruiné  par  les  beurres  artificiels  ;  le  beurre  de  première  qualité  s'est  maintenu  grâce  à  la 
l)référence  marquée  des  acheteurs  pour  un  produit  naturel.  Ainsi  la  qualité  devient  donc  plus 
que  jamais  ime  nécessité  absolue  pour  la  vente  du  beurre. 

La  demande  du  beurre  le  plus  pauyre  n'a  jamais  été  très  grande,  elle  est  aujourd'hui  plus 
calme  que  jamais,  tandis  que  la  consommation  du  meilleur  beurre  dépasse  souvent  la  production. 

Quelques  pays  sont  tellement  avancés  que  la  quantité  de  beurre  jiroduite  est  la  plus  grande 
possible.  Dans  ce  fait  se  trouve  Une  Occasion  pour  d'autres  contrées  d' Améliorer  Rapide- 
ment LA  Qualité  de  leur  beurre  pour  jeter  sur  le  Marché  du  Monde  ce  qui  est  le  plus  demandé 
et  ce  qui  est  ie  mieux  payé. 

Il  y  a  peu  d'articles  de  consommation  qui  ait  autant  de  prix  différents  que  le  beurre.  Il  n'y 
en  a  pas  non  plus  qui,  comme  aliment  de  luxe,  soient  aussi  communs  sur  toutes  les  tables. 
L'usage  du  beurre  devient  peu  à  peu  une  nécessité  et  le  consommateur  en  achète  tant  qu'il  n'est 
pas  complètement  hors  de  ses  moyens. 

Le  prix  du  beurre  varie  de  10  centins  à  une  piastre.  La  qualité  établit  la  différence  des 
prix.  IxîS  prix  de  fantaisie  ne  peuvent  être  atteints  que  par  des  beurrea  extra.  Les  prix 
moyens  aug^ientent  grâce  à  une  plua  grande  consommation. 

Toutes  ces  considérations  font  bien  ressortir  que  le  régulateur  des  prix  est  la  Qualité. 
Ceci  est  bien  encourageant  pour  les  fabricants  qui  veulent  faire  des  çfforts  pour  obtenir  le  plus 
grand  bénifice  poaaible.  Si  le  commerce  du  beurre  diminuait,  si  la  consommation  dans  ce  pays 
et  l'exportation  perdaient  du  terrain,  on  pourrait  dire  sûrement  que  cela  tient  uniquement  à  ce 
que  le  beurre  est  mal  fait  et  que  le  seul  remède  réside  dans  ces  quelques  mots  :  Améliorer  la 
Qualité. 

La  valeur  marchande  du  beurre  est  contrôlée  par  certains  Points.  Il  est  toujours  diflicile 
d'établir  la  valeur  relative  de  cea  différente  points  parce  qu'ils  sont  tous  très  importants  ;  par 
exemple  la  couleur  n'a  aucun  effet  sur  le  goût  du  Leurre  et  cependant  une  bonne  couleur  est 
nécessaire  pour  que  le  beurre  soit  facile  à  vendre.  Il  découle  donc  de  ceci  qu'on  doit  apporter 
la  plus  grande  attention  à  toutes  les  causes  qui  peuvent  influer  sur  le  prix  du  beurre. 
L'échelle  des  Points  ordinairement  adoptée  pour  juger  les  beurres  est  toujours  un  peu 
arbitraire,  justement  parce  qu'il  est  difficile  de  s'entendre  sur  la  valeur  relative  de  ces  jwints. 
Différentes  échelles  ont  été  adoptées,  quelques-unes  d'entre  elles  sont  injustes.  L'exposition  du 
Dominion  adopte  10  points  pour  chacune  des  cinq  qualités. 

■»  Cette  échelle  peut  être  critiquée.  Pourquoi  par  exemple  la  couleur  serait-elle  égale  à  la 
conaervation  ou  au  goût?  La  couleur  est  obtenue  aisément,  elle  n'ajoute  aucune  valeur  réelle 
au  'jeurre  comme  aliment  et  peut  être  seulement  une  imitation  ;  tandis  que  lea  autrea 
qualitéa  sont  très^  importantes  et  sont  obtenues  par  l'adresse  dans  les  manipulations.  Encore,  si 
la  conservation  est  égale  au  coût  pour  un  marché  rapproché,  elle  doit  lui  être  supérieure  quand 
il  s'agit  d'un  marohé  très  éloigné.  Enfin  une  salaison  trop  forte  est  un  défaut  auquel  une  faible 
couleur  ne  })eut  être  comparée. 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE.— ÉCHELLE  DE  QUALITÉ. 


Il  est  douteux  qu'il  existe  une  échelle  complètement  satisfaisante.  On  j)eut  dire  que  ces 
échelles  sont  quehiuefois  nécessaires,  dans*  les  expositions  par  exemple,  et  que  fa  pratique 
en  étultliera  d'e(|uitabl('s.  Le  principal  min-ito  de  ces  échelles  proportionnées  est  de  bien  l'aire 
ressortir  également  toutes  les  <|ualités  du  Ix'urre  et  de  forcer  l'attention  sur  les  points 
inférieurs.  J/elFet  en  est  bon  sur  le  fabricant  et  n'occasionnent  pas  d'injustices  sur  le 
Mauciik  ;  car  là,  l'acheteur  ne  juge  pas  le  i)eun-o  d'après  ixno  règle,  mais  si-iilement  aua;ii 
bien  (j^i'il  peut  le  faire  avec  les  connaissances  (|u"il  possède,  et  d'après  les  mérites  inarcliands. 
Un  tyfie  iréclielle  est  désirable  ;  il  faut  savon*  si  une  do  celles  qui  sont  proposées  est  pratique. 

Les  échelles  suivantes  vont  montrer  combien  nous  sommes  loin  dans  nos  idées  et  apprécia- 
tions de  ce  (pii  doit  constituer  une  éclielle  tyj)i(iue  des  points  : 
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avoir  atteint  un  résultat  bien  conclnsif ,  mais  il  est  possible  que  ces  essais  permettent  à  la  longue 
d'établir  une  base  scientifique  que  l'expérience  démontrera  utile  et  acceptable  pour  tout  le 
monde. 

Les  deux  points  essentiels  sont  la  qualité  comestible  et  la  conservation,  car  tout  le  reste  se 
trouve  compris  là-dedaiiu.  Les  points  que  l'on  donne  aux  autres  qualités  ne  concernent  seule- 
ment que  le  détail. 

En  général  la  qualité  comestible  est  la  plus  importante  de  toutes  ;  si  du  beurre  n'est  pas 
mangeable  il  n'est  i>as  nécessaire  au'il  puisse  se  conserver  longtemps. 

Le  goût  est  (quelquefois  suboraonné  à  la  faculté  do  conservation  ;  dans  le  cas  par  exemple 
où  le  beurre  eut  exporlié  très  loin  sur  des  vaisseaux,  la  conservation  du  produit  est,  oa  le 
comprendra  sans  peme,  absolument  indispensable.  Même  quand  le  beurre  est  consommé 
rapidement,  on  le  goûte  souvent  pour  juger  de  son  état  et  encore,  la  conservation  doit  être 
excellente. 

Ainsi  une  échelle  de  points  devrait  établir  d'abord  deux  grandes  divisions  dans  les  propriétés 
du  beurre  pour  qu'on  puisse  le  juger  en  détail  et  aussi  avoir  quelciue  marge  pour  établir  une 
proportion  entre  les  deux  grandes  qualités  selon  les  circonstances. 

La  première  échelle  de  100  points  a  quelque  mérite  sous  ce  rapport.  La  table  suivante 
montre  les  variations  possibles  de  cette  échelle  : 
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FORME  A. 

FORME  B.      1 

FORME  C.      1 

FORME   D. 

Qualités. 

.  Qualité 
Comcillbig. 

Conserva- 
tion. 

Qualité 

Comettibltt, 

ConHervu- 
tion. 

Qualité 
Comeitible. 

Conserv,!- 
tion. 

Quaîité  Couies- 
-il)le  vt  conser- 
vation. 

Qualité  Comestible  et  con- 
servation   

20 
5 
5 
5 
5 
5 

10 

20 
5 

•5 
5 
5 
5 

25 

7 
7 
7 
5 
5 
10 

15 

3 
3 
3 
5 
5 

15 

3 
3 
3 
5 
3 
10 

25 

7 
t 

ïy 
7 

40 

Grain 

10 

Pureté 

Salaison 

10 
10 

Compacité 

T^hiT)aoueta£re 

10 

fo 

Coulei'X  et  apparence 

10 

55 

45 
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Ce  tableau  est  plutôt  une  suggestion  qu'avitre  chose.     La  forme  D.  quatrième  colonne,  est 
la  base  sur  laquelle  les  variations  doivent  être  faites  suivant  la  nature  ilu  marché. 
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POINTS  SPÉCIAUX.  88 

Il  sera  remarqué  qu'il  n'avait  pas  encore  été  question  do  la  "  pureté"  dans  les  échelles. 
Cette  addition  pont  donc  être  considérée  comme  une  innovation. 

Par  '•  pur"  nous  entendons  un  l)eurre  qui  ne  contient  iMis  de  matières  étranKèri's,  le  petit 
lait,  la  caséine  par  exemple.  Ces  deux  substances  «'n  excès  dans  le  beurre  sont  nuisibles  a  deux 
points  de  vue.  C'est  une  corruution  cpii  en  second  lieu  caus«'  la  rancidité.  I/eau  même  peut 
être  comprise  dans  ce  cas  (piand  elle  est  en  excès  ou  (juand  elle  est  impure.  La  pureté  est  donc 
aussi  une  qualité  très  importante. 

Pour  juger  de  la  pureté  d'un  leurre,  il  faut  se  baser  sur  son  apparence  et  aussi  tenir  compte 
àea  procédés  employés  j)our  la  fabrication.  Si  les  juges  et  les  acheteurs  connaissaient  mieux 
l'importance  tle  ce  dernier  facteur,  leuïs  appréciations  seraient  souvent  plus  justes. 

En  apportant  plus  d'attention  aux  questions  de  fabrication,  à  l'amélioration  du  bétnil,  aux 
manipidations  de  la  crème  et  du  beurre,  aux  caractères  du  sel  et  de  l'eau  employés  on  arriverait 
presque  certfiinement  à  la  solution  du  grand  problème  de  l'amélioration  en  uidustrie  laitière. 

Deuxièmement.  l'Unifoumité  est  un  autre  point  important  sur  le  marché.  Cette  qualité 
est  nécessaire. 

(a)  Dans  L'EMPAQrETAOE.  I^a  pratique  commune  dans  les  petites  laiteries  do  mettre  le 
Jbeurre  provenant  de  différents  barattages*  dans  une  même  tinette,  jette  sur  le  niarché  une  grande 
quantité  de  beurre  présentant  dans  sa  masse  des  lits  de  couleur  et  de  qualité  différentes.  Ceci, 
évidemment,  n'influence  pas  la  valeur  nutritive  du  beurre,  mais  sa  vente  est  moins  facile  ]iar 
ce  qu'il  a  moins  bonne  apparence.  L'auteur  se  rappelle  un  cas  dans  lecjuel  un  excellent  fatiricjant 
ne  v)Ut  vendre  une  tinette  de  beurre  simplement  par  ce  que  tous  les  lits  qui  la  composaient 
n'étaient  j)as  do  couleur  uniforme. 

11  y  a  plusieurs  moyens  d'obtenir  l'uniformité.  Premièrement  :  En  ayant  une  grande 
laiterie  et  en  emplissant  une  tinette  avec  le  résultat  d'un  barattage.  Deuxièmement;  En 
maintenant  le  beurre  sous  forme  granulaire,  jusqu'à  ce  qu'on  en  ait  assez  jxjur  remplir  une 
tinette.  IVoisièmement  :  En  apportant  tout  le  soin  possible  à  l'empaquetage.  Enfin,  per- 
nièrement,  en  mettant  le  beurre  dans  des  tinettes  plus  petites  quand  le  marché  n'est  pas  éloigné. 

(6)  l'Uniformité  dans  la  Fourniture  d'une  laiterie  ou  d'un  district  est  aussi  importante. 
Les  fabriques,  dans  cet  ordre  d'idées,  jouissent  d'un  grand  avantage  ;  l'acheteur  après  avoir 
examiné  quelques  tinettes  peut  acheter  toute  la  marchandise.  Le  marché  est  bien  plus 
aisément  fait  et  la  réputation  d'une  fabrique  s'établit  très  facilement.  C'est  donc  un  avantage 
immense  pour  les  laitiers  de  faire  du  beurre  d'égale  qualité  non-seulement  pendant  une  saison, 
mais  même  pendant  tous  les  mois  de  l'année. 

Bien  plus,  il  est  avantageux  que  le  beurre  de  tout  un  district  soit  uniforme  parce  qu'on  le 
connaît  rapidement  et  que  tous  les  ans  des  acheteurs  rivaux  sont  désireux  de  l'acheter. 

Troisièmement.  Apparence.  On  considère  non-seulement  l'apparence  du  beurre  n.  -i 
aussi  celle  de  l'enveloppe  qui  le  contient.  Le  consommateur  aime  à  penser  que  le  beurre  a  eto 
fait  proprement  ;  il  n  est  pas  rare  de  rencontrer  des  personnes  qui  ne  mangent  jamais  de  beurre, 
parce  qu'elles  en  ont  été  dégoûtées.  On  juge  souvent  par  1  apparence,  non-seulement  de  la 
propreté,  mais  aussi  de  la  qualité.  Prenez  deux  beurres  d'égale  qualité,  celui  qui  aura  la 
meUleure  apparence  se  vendra  toujours  plus  cher  que  l'autre. 

Quatrièmement.  La  Réputation  est  un  .autre  élément  de  succès  non  moins  important  pour 
les  produits.  Il  est  même  étrange  que  dans  la  question  des  beurres  on  n'en  tienne  pas  plus 
compte  qu'on  ne  le  fait.  Un  fabricant  de  pianos,  par  exemple,  qui  devra  faire  passer  un  article 
inférieur  le  présente,  non  sous  sa  marque,  mais  revêtu  d'un  nom  imaginaire  pour  que  la 
réputation  de  ses  produits  ne  soit  pas  atteinte.  Il  en  est  de  môme  pour  toutes  les  autres 
industries  et  je  dois  ajouter  qu'il  devrait  en  être  de  même,  à  plus  forte  raison,  pour  le  beurre 
qui  est  un  aliment  de  luxe  et  qui  est  toujours  recherché  de  première  qualité. 

Une  Mauvaise  Réputation  doit  être  évitée  avec  autant  de  soin  qu'une  tache  qui  ne 
pourrait  être  effacée.  Il  est  difficile  de  se  faire  une  bonne  réputation,  mais  il  est  encore  plus 
difficile  d'en  transformer  une  mauvaise  en  une  autre  bonne.  Monsieur  Moyer,  à  une  convention 
tenue  dans  l'Ouest  en  1885,  rapporta  qu'en  Angleterre  du  beurre  Canadien  mis  à  côté  de  beurre 
Danois,  lui  était  supérieur  en  qualité  et  se  vendait  né-anmoins  moins  cher  parce  que  sa  réputation 
n'était  pas  aussi  bien  établie.  Les  Canadiens  doivent  donc  faire  tout  leur  possible  pour  arriver 
à  une  lx)nne  réputation  sur  le  marché. 

D'un  autre  côté.  Une  Bonne  Réputation  a  une  valeur  marchande.  On  dit  que  lors 
d'une  estimation  faite  sur  la  ferme  de  Monsieur  Waring,  (Oqden  Farm),  la  clientèle  seule  fut 
estimée  à  dix  mille  piastres.  Cet  agriculteur  élevait  du  l>étail  de  Jersey  et  faisait  du  beurre 
"  doré  sur  tranches.''  La  qualité  servit  de  base  pour  l'établissement  du  prix,  mais  une  fois  la 
réputation  établie  le  beurre  était  vendu  sous  son  nom  seul.  Ceux  qui  achetaient  le  beurre  ou 
le  Détail  avaient  pleine  confiance  dans  ce  nom. 

Monsieur  McPherson,  le  roi  des  fromageries  de  l'Est  d'Ontario,  a  eu  beaucoup  de  succès  et 
a  montré  un  véritable  génie  dans  l'établissement  de  son  industrie  la  plus  vaste  du  monde.  Son 
fromage  est  toujours  vendu  un  bon  prix,  souvent  au-dessus  du  prix  courant  et  par  télégrapJie. 
C'est  à  sa  réputation  seule  qu'il  doit  ceci. 

Maintien  de  la  Réputation.  Ayant  acquis  la  réputation  par  un  commerce  intelligent 
et  hormête,  on  doit  y  tenir  comme  à  la  prunelle  de  ses  yeux.  Quand  on  a  un  produit  défectueux 
il  vaut  mieux  l'expédier  sur  le  marche  sans  aucun  nom  et  le  vendre  selon  son  mérite,  on  s'en 
trouvera  toujours  bien  au  point  de  vue  pécuniaire  et  de  plus  ce  sera  plus  profitable  tout  en  étant 
parfaitement  honnête. 
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«4  LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 

CitujHièniruicut.  FoL'ttNiR  i,K  MARnift.  C'est  un  prim-iiHî  foniiainontal  qup  lu  demande 
doit  tokIit,  «lirinfT  l'ofTri'.  Il  «'Ht  trt'H  frt'(|ii»'nt  dt-  roncontror  (Iom  ft-rmit-rH  i|ui  font  du  Iwiirro  en 
Krand  Hans  janiaiH  hc  demander  si  ce  Ixnirre  ncra  aj)|)rf(if  Hiir  le  iiiarcln-  lo  pUtu  voinin  ou  s'il 
ne  vau<liait  pan  mieux  le  vendre  «iir  un  autre.  On  en  voit  môme  dont  les  i)ro<luitB  no  {Kjuvent 
convenir  à  aucun  niarehé  des  environs. 

Ce  n'est  \nw  le  plan  adopté  par  les  hommes  (pii  poursuivent  le  sueeés.  Les  Danois,  par 
exonij)le,  font  toujours  un  beurre  imrfaitement  en  rapport  avec  la  demande.  Sa  principale 
qualitc*  est  une  longue  i:onservation,  indispen.sable  pour  rexjiortation  dans  les  paya  chauds. 
On  l'envelopiH!  aussi  d'inio  facjon  i)articu!ière.  Dans  le  même  pays  on  fait  aussi  un  autre 
beurre  (pii  se  conserve  moins  longtemps  mais  qui  a  phis  de  coût,  pour  le  marché  Anglais. 

I-es  FraïK^ais  font  <leux  sortes  de  beurre  :  salé  et  non  salé.  Ixi  iK'urre  salé  des  Américains 
no  conviendrait  pas  aux  Parisiens  et  lo  beurre  non  salé  des  I-'ran^-ais  ne  serait  yu»  apprécié  des 
Américains  «jui  sont  accoutumés  au  goftt  du  sel. 

Ce  j)riiicii)e  a  donc  fait  sur  lo  marché  uii  monde  tout  le  succès  des  beurres  de  France  et  du 
Danemark.     D'autres  contrées  doivent  leur  insuccès  à  l'oubli  do  ce  même  principe. 

Il  y  a  encore  autre  chose  en  rapport  avec  ce  principe.  Dans  une  certaine  mesure,  la  faveur 
pour  tel  ou  tel  produit  sur  le  marche,  est  créée  par  le  caractère  même  du  produit.  Kn  d'autres* 
ternies,  et  toujours  dans  une  certaine  mesure,  le  goût  du  consommateur  «euf  être  dirigé  et  ses 
préférences  modifiées.  Les  Américains  n'aiment  pas  le  beurre  non  salé,  mais  on  peut  leur 
vendre  du  beurre  très  légèrement  salé  et  les  amener  môme  à  le  préférer  à  tout  autre. 

Il  faut  donc  faire  un  bourre  vendable  pour  le  marché,  et  si  on  le  vend  directement  aux 
consommateurs,  les  amener  à  prendre  ce  qu'iJ  y  a  de  meilleur  pour  eux  et  de  plus  profitable 
pour  la  laiterie. 

La  DiFFfciiKNCE  DANS  LES  Bettures  fiur  le  marché  réside  en  premier  lieu  dans  l'Assaison- 
nement.    On  ne  Tobtient  qu'au  moyen  du  sel.     Il  y  a  trois  degrés  dans  la  salaison  : 

(a)  Beurre  non  Salé  comme  on  lo  consomme  à  Paris.  Sa  saveur  est  délicate  et  ne  se 
trouve  cachée  jtar  rien.  Il  faut  être  luès  du  marché  et  la  consommation  doit  se  faiio  rapide- 
ment.    Les  i)rix  sont  élevés. 

(h)  lie  beurre  MOYENNEMENT  s.'  r.É.  Ce  beurre  est  salé  au  même  degré  que  si  on  le  laissait 
on  grannlcH  dans  la  saumure.  Ce  beurre  placé  sur  un  marché  assez  ra])proché  devrait 
être  assez  salé  pour  des  palais  Anglais,  Américains  ou  Canadiens.  Il  ne  plaira  certainement 
pas  à  tout  le  monde,  mais  il  y  aura  assez  de  consommateurs  pour  la  production  actuelle  et  les 
autres  ne  tarderont  pas  à  s'accoutumer. 

Ce  beune  moyennement  salé  ou  beurre  snlé  dans  la  saumure  demande  un  marché  assez 
rapproché.  Cependant,  bien  t'ait  et  placé  dans  de  bonnes  conditions  il  peut  supporter  une  longue 
conservation. 

(c)  Le  Beurre  Fortement  Salé  est  celui  pour  lequel  on  a  ajouté  du  sel  sec  à  la  force  de  la 
saumure,  ou  bien  ce  beurre  a  été  salé  en  entier  avec  du  sel  sec.  f  d'once  par  livre  de  beurre  est 
une  forte  salaison.  Cela  fait  5  pour  cent.  Le  beurre  fait  au  Canada,  aux  États-Unis  et  conservé 
pour  l'hiver  est  généralement  fortement  salé.  Bien  des  consommateurs  y  sont  tellement  habitués 
qu'ils  lui  donnent  la  préférence  même  sur  le  beurre  frais.  L'habitude  de  conserver  le  beurre 
en  giosses  masses  et  de  ne  pas  lui  ôter  tout  son  petit  lait  a  un  peu  forcé  à  saler  de  cette  façon. 
Par  l'amélioration  dans  les  systèmes  de  fabrication  et  aussi  par  l'éducation  du  consommateur, 
la  forte  salaison  ne  tardera  pas  à  être  reléguée  dans  le  domaine  du  passé. 

Les  différences  dans  le  beurre  se  ti'ouvent,  secondement,  dans  le  goût.  liO  goût  du  beurre 
est  sous  le  contrôle  du  fabricant.  Il  est  possible  d'avoir  un  beurre  avec  un  goût  très  faible,  avec 
un  goût  qui  se  développe  lentement  ou  avec  un  goût  fort. 

(a)  Un  Goût  Faible.  Il  y  a  deux  théories  sur  le  développement  du  goût  dans  le  beurre. 
L'une  l'attribue  aux  changements  qui  se  produisent  dans  le  beurre  et  qui  ressemblent  à  une 
décomposition  ;  l'autre  lui  donne  comme  base  une  oxydation  due  à  la  présence  de  l'air.  Le 
caractère  de  ce  Manuel  nous  empêche  de  donner  à  la  théorie,  plus  d'attention  qu'il  n'est 
nécessaire  pour  arriver  à  une  saine  pratique.  Nous  savons  parfaitement  que  le  goût  doit  être 
développé  et  que  ceci  demande  du  temps  ;  que  le  développement  du  goût  est  rapide  dans  le  lait 
et  lent  dans  le  beurre  ;  que  Vexposition  à  Tair  est  un  avantage  pour  le  lait  et  non  pour  le  beurre, 
et  que  le  développement  de  ce  goût  peut  être  liûté  ou  retardé.  Nous  savons  aussi  que  si  le 
développement  du  goût  est  sous  le  contrôle  du  fabricant,  il  ne  peut  cependant  pas  être  complète- 
ment arrêté  ;  il  avance  constamment. 

En  n'oubliant  pas  ces  quelques  faits,  il  est  facile  de  trouver  une  Règle  qui  va  nous  guider  : 
Fournir  un  beurre  qui  aura  le  goût  suffisamment  développé  au  moment  probable  de  la  consom- 
mation de  façon  à  plaire  au  goût  de  Vacheteur.  Le  beurre  qui  doit  se  conserver  peut  avoir  un 
gOÛt  faible  en  se  développant  lentement.  Ce  beurre  aura  la  qualité  de  conservation  à  un  haut 
de^e  et  fera  mieux  l'affaire  sur  un  marché  assez  distant.  Le  goût  moyen  de  ce  beurre  sera 
préféré  au  goût  fort  et  jxîut-être  rance  d'un  beurre  qui  se  conserve  moins  bien  parce  qu'il  a  plus 
(le  goût  dès  le  débat. 

(b)  Un  Goût  Fort.  Le  beurre  dans  lequel  le  goût  se  dé vel-^ppe  lentement  n'aura  compara- 
tivement pas  de  goût  pour  le  consommateur  dans  les  pays  ou  la  production  du  beurre  est 
constante.  Le  goût  de  r<acheteur  se  forme  en  mangeant  le  produit  et  il  y  a  moins  besoin  de  la 
qualité  de  conservation,  cette  dernière  même  peut  être  sacrifiée  pour  obtenir  un  goût  plus 
rapidement  développé. 

Comment  Contrôler  le  Goût.  La  pratiaue  usitée  en  Danemark  eet  le  plus  bel  exemple 
de  contrôle  que  l'on  puisse  voir.     La  crème  est  uarattée  de  suite  après  sa  séparation  du  lait,  co 
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lait  lui-même  a  et*  ti-nu  il  une  tenip^'-niture  très  l)asHe  de  tt-llo  ti\(^on  nue  lo  lait  et  la  crème  sont 
«ncore  doux.  Le  réMullat  est  un  iMMirn-  iiioiiidn-  cm  <|uaiitité  mais  troit  délicat  comme  goût,  se 
conwsrvant  bien  jKJur  ri;xiH)rtation  et  fuit  pour  un  commerce  qui  exige  beaucoup  mais  qui 
I>aie  bien. 

Quand  les  Danois  veulent  un  lM>urro  frais  ayant  un  goût  prononcé  pour  leur  propre  marche 
ou  pour  le  marché  Anglais,  la  crème  reHte  en  repos  24  heures  et  devient  li'yi^rvmviit  aride.  Ainsi 
le  aéveloj)|H'nu'nt  du  goût  vhî  contrôlé  par  lfn  chant/finehts  <pii  surviennent  dann  le  lait  et  dans 
la  crème  avant  le  barattage.  ('«M'i  s'expliijue  (piand  on  suit  (|Uo  les  changements  sont  rapides 
dans  le  lait  et  dans  la  crème,  lents  au  cuntraire  dans  le  iH'urre.  Dans  les  deux  cas  la  rapidité 
des  changements  est  alïectée  par  le»  soins  (jue  l'on  donne  au  lait  et  par  la  méthwle  do  fabrication 
du  Iteune. 

Sixièmement.  (^VKSnvik  de  Produit.  Un  autre  facteur  important  pour  le  marché  ;  plus 
le  marché  est  éloigne  et  plus  ce  facteur  gagne  en  importance.  Toutes  choses  égales  d'ailleurs, 
plus  la  (piantité  jn-oduito  est  grande  et  plus  on  a  do  chance  de  vendre  bien  et  aisément.  Un  des 
Çrands  avantages  des  fabriciues  sur  les  jH'tites  laiteries  est  du  à  co  facteur.  Quand  la  protluction 
devient  plus  grande  que  la  consonmiation  environnante,  le  jiroducteur  envoie  le  surplus  sur  un 
marché  éloigné  et  jilus  il  en  expédie,  moins  les  frais  sont,  en  j)roiK)rtion,  considérables. 

C'est  donc  un  avantage  d'avoir  tout  un  district  adonné  il  la  uiènie  prixluction  soit  avec  lo 
Bjrstème  des  fabriques,  soit  même  par  l'entente  ipii  existe  entre  tous  les  fermiers  iwur  ne  fabri(|uer 
au'un  seul  jjroduit.  Cet  avantage  est  surtout  considérable  quand  il  s'agit  d'articles  bien  connus 
du  commerce,  qui  sont  envoyés  sur  un  marché  éloigné  là  où  la  demande  est  toujours  supérieure 
à  la  protluction  do  tout  un  district. 

11  y  a  cependant  des  circonstances  dans  lesquelles  lo  laitier  fera  mieux  de  suivre  un  plan 
tout  opposé.  11  y  a  des  moments  où  la  jjnxliiction  est  trop  gran<le  et  où  les  prix  sont  très  biw. 
Dans  co  cas  le  fermier  trouvera  jn'Ut-ètie  «|uelque  avii'ilage  à  faire  ce  (pie  ne  iont  pas  ses  voisins. 
Par  exemple  le  beurre  frais  (jui  ne  se  fait  (pie  pea  eu  hiver  est  toujours  assuré  d'un  bon 
déloiiché.  On  le  vendra  un  très  haut  prix  ei  ctuX  ()ui  nourrissent  leurs  vaches  en  hiver  pour 
obtenir  du  lait  trouveront  toujours  du  jnolit  dai.s  cette  siK'culation. 

Rapports  entke  le  Productkur  et  i-e  Consommateur.  Il  n'y  a  rien  do  plus  important 
que  de  maintenir  ces  rapports  sur  le  marché  du  beurre.  Si  tout  le  iH'urre  était  lx>h  égaleiiient  il 
n'en  serait  pas  ainsi,  mais  on  sait  qu'il  y  a  des  (ïilïèrcnces  considérables  comme  (pialité,  et 
l'existence  de  co  rapport  devient  de  première  importance.  Très  souvent  lo  fabricant  du  meilleur 
beurre  n'obtient  qu'une  réputation  moyenne,  tandis  (juo  le  fabricant  do  mauvais  beurre  profite 
de  cette  moyenne  réputation  tout  en  no  la  méritant  pas.  Si  la  jjroportion  do  mauvais  beun:e 
est  très  grande,  l'injustice  n'en  est  que  plus  criante.  Une  bonne  tinette  do  beurre  au  milieu 
de  dix  mauvaises  no  changera  nullement  la  réputation  d'une  marque  et  justice  no  sera  pas  faite 
pour  cette  seule  tinette.  Quand  la  disprojiortion  est  si  grande  lo  fabricant  do  mauvais  bourre 
ue  paraît  pas  profiter  des  jiertes  do  ses  voisins. 

Le  seul  remède  à  tout  cela  est  d'avoir  des  rapports  bien  établis  entre  le  consommateur  et  le 
vendeur.  Quand  le  consommateur  a  acheté  un  bon  beurre  pour  sa  table  et  qu'il  en  est  satisfait, 
il  retournera  bien  j)rol,ablenient  en  racheter  à  la  mémo  source  et  cela  au  bénéfice  des  deux 
partis.  Le  fabricant  de  bon  beurre  obtiendra  le  plein  prix  et  profitera  rapidement  d'une  bonne 
réputation.  Le  ])auvre  beurre  sera  payé  au  moins  ce  qu'il  vaut  et  jouira  d'uno  pauvre 
réi)utation.  Un  si  mince  profit  portera  même  le  mauvais  fabricant  à  trouver  un  remède,  le 
seul  :  de  meilleures  méthodes  et  l'amélioration  de  la  qualité. 

Vendez  donc  directement  au  consommateur  s'il  est  assez  prés  ;  si  vous  ne  pouvez  pas,  vendez 
à  un  intermédiaire  responsable  et  mettez  comme  condition  <jue  le  beurre  ne  sera  pas  mélangé 
avec  d'autre  do  qualité  inférieure  avant  d'aller  sur  le  marche,  puis  exigez  que  ce  beurre  soit 
vendu  à  des  personnes  qui  ont  souvent  à  acheter. 

Le  fabricant  n'oubliera  pas  de  laisser  sa  Majique  sur  sa  marchandise  pour  que  l'acheteur 
paisse  au  besoin  s'adresser  de  nouveaii  à  lui. 

Ce  sera  toujours  un  avantage  d'adopter  un  nom. agréable  pour  la  laiterie  et  aussi  un  style 
particulier  d'empaquetage,  une  forme  particulière  ou  quelque  emblème  pour  les  impressions. 
En  quelque  temps  [on  arrivera  à  posséder  une  Marque  de  Commerce  qui  aura  une  certaine 
valeur  par  elle-même.    La  réputation  en  augmentant  fera  aussi  monter  la  valeur  de  la  marque. 

Quand  on  craint  qu'une  marque  de  commerce  soit  volée,  on  la  fait  Enregistrer  par  le 
gouvernement  ;  la  dépense  est  bien  minime. 

Quand  tout  un  district  produit  une  même  marchandise  d'égale  qualité,  on  peut  choisir  une 
marque  ayant  pour  but  de  distinguer  le  beurre  de  co  district  de  tous  les  autres  beurres. 

C'est  un  travail  par  association,  en  quelque  sorte,  qui  présenterait  de  grands  avantages  là 
surtout  où  il  n'y  a  pas  encore  de  crémeries,  de  fabriques,  etc. 

En  poussant  les  choses  plus  loin,  une  Marque  de  Commerce  Nationale  peut  être  adoptée 
et  tout  le  beurre  exporté,  inspecté  et  classé.  Ceci  serait  une  double  protection,  en  préservant 
d'abord  les  intérêts  nationaux  et  en  empêchant  les  contrées  voisines  de  vendre  de  mauvais 
beurre  sous  la  marque  de  tel  ou  tel  fabricant  compris  dans  le  pays  qai  a  adopté  sa  marque. 

Secondement,  ce  serait  rendre  justice  aux  bons  fabricants  qui  souffrent  de  la  mauvaise 
réputation  de  tout  le  pays  ;  ils  seront  même  heureux  si  le  beurre  est  classé  et  si  les  meilleurs 
lots  sont  vendus  séparément  dans  le  but  d'établir  leur  réputation. 

Huitièmenent.  Conserver  le  Beurre.  Il  y  a  au  moins  Sept  Raisons  pour  lesquelles  le 
beurre  doit  être  vendu  aussi  vite  que  possible. 

1.  Parce  que  les  articles  de  laiterie  sont  toujours  meilleurs  quand  il  viennent  d'être  faits. 
n  y  a  ime  exception  à  cette  règle  ;  c'est  quand  le  beurre  est  fait  avec  de  la  crème  qui  n'est  pas 
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mftrc.  !,<•  lifiirn- (lu  riays  fil  i<t'n'''riil,  ixTil  il  ne  piiH  6tro  vondu  au  pluH  vito.  I/>8  moillouri» 
Ix'urrt's  coiitifiimiit  lu  iilim  fjiaiitlt»  pidjjortiou  <lo  iiiafiôn-s  k^wh^h  ilouco»  (jui  «ont  tn^ 
ui^i'HtihUm,  ont  un  (^x(-i'Ilt«iit  ^mM  inum  ho  tdtiHorvfiit  lu  moitm  longteuiiw.  Iaj  bourre  dur 
contient  un  cxci'h  do  Hteariiio,  ^;rnisHo  duro  tiui  doprocio  lo  produit. 

2.  l'artui  ((u'on  ofToctuant  rapidonicnt  lu  vonto,  on  augmentera  la  consonimation,  la  réputa- 
tion doH  fal)ricant8  et  le  prix. 

il  l'aroo  que  do  conwrvor  les  produits  on  tnaKOitin  force  le  commerce  H  aller  lea  puiwr  A 
d'iintriHHDiirccH,  donne  avantage  u  la  concurrence  qui  place  bcs  articles  sur  le  marché  ausMitût 
aproH  lour  prtxluction. 

4.  Parce  que  c'oHt  la  priitiiiiie  adoptée  par  les  meilleur»  laitier»  do  placer  leurs  Iwurres 
au  jtluH  vite  après  la  ('al)ri(  atioii. 

A  l|oMtr)n  ot  Hur  d'aiitn's  f^nuids  miircliôs,  los  plus  hauts  prix  sont  donnés  ytctwr  dos  hourros 
fabriques  depuis  iino  seiuaino  nu  plus.  L»»s  Fran<,'ais  envoient  lo  Iwurre  sur  lo  numlio  Anj^lais 
on  moins  d'une  sjuiaine,  lea  Allemamls  en  moins  do  dix  jours,  les  Danois  on  moins  de  deux 
somainoH. 

5.  rnrco  ipie  les  oxportnterirs  ont  déjil  un  ji^and  désavantage  par  rapport  il  ceux  (jui  sont 
prés  du  marché;  on  ai)i)orUint  quolipie  délai  dans  la  vente,  ce  désavantage  prend  de  plus 
grandes  proi)ortions. 

6.  Vnrco  (\\\cs  ce  qui  ext  gagné  ^ir  le  vr Le  est  pcrdn  d'un  antre  côté.  Quaml  le  prix  s'élève 
c'est  seulemont  iK)ur  los  tinettes  qi.i  sont  les  plus  fraîches  et  les  meilleures  ;  dans  tous  les  cas 
s'il  y  a  un  gain  dans  (juehpje  occasion  il  est  largement  compensé  par  do  ])lus  fortes  portos. 

7.  En  conservant  le  beurre,  le  commerce  devient  bien  plus  Hpéculatif  parce  qu'il  y  a  une 
incertitude  const«inte  sur  le  marché. 

En  vendant  lo  Vicurre  promptement,  le  commerçant  profite  tout  autant  que  le  fabricant. 
Les  tendances  il  la  H{)éculati()n  sont  toujours  dommageables  ismr  lo  oommorce,  et  le  fabricant 
doit  los  eondamnor,  non-seulement  par  son  i)ropre  exemple,  mais  on  agissant  aussi  de  tout  son 
pouvoir  sur  le  commerçant. 

Faites  un  bourre  qui  peut  se  conperver,  car  la  demande  innit  se  ralentir  ;  mais  si  le  commerce 
va  bien,  vendez  toujours.  No  jms  chercher  la  spéculation  est  la  meilleure  ixjlitique,  princiimle- 
xuent  ixjur  les  pnMluit^  de  laiterie.  • 

Neuvièmement.  Lk  Problème  du  Combjerce.  Rien  peut-être  n'a  plus  entravé  l'amélio- 
ration dans  la  pro<luction  du  l)eurre  en  Canada  que  le  système  adopté  par  les  commerçants 
dans  leurs  achats. 

Tout  co  qui  étiiit  offert  était  acheté,  bon  ou  mauvais,  et  lo  même  prix  était  payé  sans 
considération  iwur  la  (pialité.  Ceci  évidemment  arrêtait  chez  les  fabricants  toute  disposition 
au  progrés. 

Tout  ce  beurre  était  mêlé  onsomblo  sans  qu'on  sonpoât  à  t<^nir  compte  de  la  couleur,  de  la 
salivison  et  des  autres  qualités,  laissé  dans  imo  cave  pleme  de  l'otleur  du  charbon  ou  do  l'huile, 
puis  mal  empaipieté  ot  embarqué  sur  les  bûtiments  pour  remplir  un  marché  et  faire  perdre  tous 
les  profits  de  l'exportation. 

Il  n'en  est  plus  tout  à  fait  ainsi  maintenant.  La  question  laitière  est  mieux  comprise  et  le 
vendeur  des  villes  peut  acheter  et  payer  en  rapport  avec  la  qualité. 

Il  n'est  pas  difHcile  pour  lui  d'améliorei  son  empa((uotage.  En  recevant  lo  beur  J  le 
mettra  dans  une  cave  fraîche  et  le  couvrira  avec  de  la  saumure  saturée.  Tous  les  jours  ou  tous 
les  deux  jours,  il  classera  sa,  marchandise,  mettant  tous  les  lots  de  même  couleur  ensemble, 
quand  ils  no  seront  pas  trop  dissemblables  au  point  de  vue  des  autres  qualités. 

Par  l'emploi  du  malaxeur  il  pourra  travailler  une  seconde  fois  son  beurre,  le  colorer, 
l'empaqueter,  puis  le  vendre  selon  son  mérite  comme  Injurre  empaqueté  dans  le  maïaçasin. 

Les  changements  (^ui  prennent  place  diins  les  pratiques  de  la  laiterie  conduisent  d  une 
correction  du  vieux  et  défectueux  système  de  la  vente  du  beurre  dans  les  magasins.  L'établisse- 
ment des  crémeries,  l'agrandissement  des  laiteries,  la  spécialisation  dans  l'industrie  du  bourre 
font  tous  beaucoup  de  bien.  Des  commerçfints  entreprenants  peuvent  encore  beaucoup  faire 
dans  ce  sens  et  los  circonstances  ftivoriseraient  main'/enant  les  efforts  qu'ils  pourraient  faire 
iwur  établir  det»  crémeries  ou  pour  habituer  leurs  pratiques  à  de  meilleures  méthodes. 

Dixièmement.  Un  Système  de  Commerce  est  un  autre  facteur  important.  Dans  l'amé- 
lioration de  l'industrie  laitière,  en  Danemark,  on  apprécie  beaucoup  la  méthode  améliorée  de 
manufacture,  mais  on  ne  tient  pas  assez  compte  du  système  de  commerce. 

En  vérité,  cette  amélioration  coïncide  partout  avec  le  succès.  M.  Lonç  dit  :  "  Les  fermiers 
Français  doivent  beaucoup  pour  leur  commerce  si  étendu  au  système  des  intermédiaires.  Ces 
personnes  visitent  les  marchés  et  se  procurent  les  meilleurs  échantillons  du  beurre  provenant 
de  la  fabrication  d'une  même  semaine." 

Co  qui  manque  dans  le  système  Anglais  est  établi  comme  suit  par  M.  Long  :  "  Même  si  la 
production  du  beurre  se  trouvait  doublée,  nous  croyons  que  les  importations  ne  diminueraient 
pas  beaucoup  grâce  à  une  absence  complète  de  système  pour  amener  le  beurre  Anglais  sur  lo 
marché  (Anglais)  1  Jusqu'à  ce  que  nous  ayions  une  organisation  qui  permette  aux  commerçants 
d'acheter  le  beurre  en  gros  et  de  le  placer  sur  nos  principaux  marches,  les  producteurs  Anglais 
ne  vendront  pas  aisément  et  à  des  prix  rénumérateurs.'' 

Un  tel  énoncé  serait  à  peine  croyable  s'il  venait  d'une  moindre  autorité,  mais  l'expérience 
permettra  au  fabricant  de  voir  comment  il  est  i)ossible  de  faire  un  bon  article  et  de  ne  pas  être 
mieux  payé  qu'un  autre  qui  n'a  que  du  beurre  inférieur.  C'est  uniquement  dû  à  un  défaut 
de  système. 


LA  I.  Air  FMI  E. 
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Ikfiii.s  tout  fiibririmt  peut  CDnibnttre  co  d«'faut  on  falHiint  un  tK>n  beurre  et  en  ('lier<'liant  lo 
rnnrelié  oïl  il  sera  apprécié.  Ce  ipii  a  été  dit  plus  liant  par  M.  l^iu^,  justillerauniplemenl  toute 
riui|M)rtnn('e  attachée  (huis  et'  M.\St'Kl,  il  la  ipiestinn  coinniereiivle. 

Oitzii^niriiiiiil.  l.v.H  HxH  l'itix  iK)ur  leM(|uelH  le  liiliricant  il  une  légitime  averHiun  ne  sont 
pas  absiihiiiM'iit  iiiauMiis,  parce  ({u'ils  tendent  li  iiUKiiieiiter  la  coiiHoniinatioii. 

11  ne  faut  donc  pan  changer  trop  nipiiienieiii  won  genre  de  fabrication  (pinnd  les  prix  com- 
nipmrent  à  baisser,  l'ar  exeniitle,  (luaiid  le  fruniago  est  cher  et  lo  lx.'urro  l)<)n  marché  il  y  a 
tendance  il  faire  le  iireniier  et  il  délaisHer  lo  second.  11  n'est  pas  sage  d'agir  ainsi  car  les  |iro- 
babilités  sont  pour  (|ni' la  prochaine  saison  l'ordre  soit  inverse.  Changer  souvent  c'est  suivre 
les  avantages  (pii  i)euvent  so  présenter  et  ne  Jamais  en  prollti-r.  Uester  il  la  mémo  place  c'est 
obtenir  le  iileiu  bénédce  d'une  réaction  qui  ne  [«.-ut  niainpier  de  se  iirodiiire. 

Quand  les  bas  pr'x  sont  dus  il  une  trop  grande  production,  il  ]M>ut  être  bon  do  chercher 
autre  «îhose  et  do  se  relever  soi-niéine  ainsi  (pie  la  pnxliiction  générale. 

Domièmement.  M.vaA.siNAdK.  l'oiir  lonserver  le  iM-iirre  en  gramle  ipiantité  il  faut  faire 
des  arrangements  s|>(''ciaux  dans  les  magasins.  Une  cave  avin-  un  iniir  en  bri(|ue  ou  en  pierre, 
un  plancher  ciment«  serait  une  e.x(;ellente  place  |)our  eiiiinagiisiner.  Les  tinettes  seront  main- 
tenues il  un  pied  au-dessus  du  plancher.  L'aération  sera  bonne,  l'air  ni  trop  sec  ni  trop  humide, 
mais  sans  aucune  odeur.  Une  Iniito  do  chaux  sera  installée  |M)ur  al)sori  er  l'air  humide  et  on  la 
«•hangera  (lés  qu'il  y  aura  nécessité. 

Kxaniini»/,  le  beurre  il  sa  réception  puis  île  temjw  en  temps.  Hemplacez  la  saumure  aussitôt 
<|u'elle  n'est  plus  lionne.  Il  faudra  toujours  avoir  un  récipient  contenant  de  la  saumure  faite 
avec  d(^  l'eau  lK)uillie  dans  lacpielle  il  y  a  une  légère  projiortion  de  salpêtre  et  de  sucre. 

Tir  iz  il}  me  ment.  Lk  M.viiciif;  I/Ocai<  est  trop  souvmit  négligé  etce|)endant  il  va  là  de  quoi 
alworber  lu  jiroductioti  do  milliers  do  laitiors.  C'est  un  marché  rappnH-hé,  on  ilépeiid  moins 
lies  iiiteriuéiliaires,  on  soulfre  moins  des  imjK'rfections  des  voisins  et  on  so  trouve  mieu.x 
rémunéré  jiour  son  travail.  Un  marché  étranger  est  désirable  mais  ron  au  déjiens  du  marché 
liKiil.  Tons  ceux  qui  peuvent  protltablemeiit  avoir  une  clientèle  |)eu  éloignée  seront  sages  en 
la  contentant. 

Çudtorziêmfmt'iit.  Expout.vtion.  IjO  premier  marché  du  monde  est  la  Grande  Bretagne. 
Toutes  les  contrées  jiroductrices  cherchent  à  jirendro  jiieil  sur  ce  marché.  L'ancien  continent 
a  plus  d'avantage  (pie  le  Canada  et  les  Ktats-Ùnis  parce  (ju'il  est  jilus  jtrés  et  parc^equ'il  c  '  léjil 
<;unnu  en  Angleterre  pour  d'autres  productions.  L'Améri(|ue  a  un  autre  avantage  car  ses  (■  "  ■ 
sont  Imiii  marché  et  ses  habitants  sont  iiroiiipts  à  a|)plii|Uer  les  nouvelles  méth(Hles.  (  'e  de, 
jivantage  a  surtout  beaucoup  fait  ixiur  l'exportation  du  fromage  ;  rien  du  tout  dans  celle 
lieurre. 

Il  y  a  un  bon  marché  dans  les  contrées  tropicales  qui  a  été  monoiiolisé  par  les  Eurofu'i 
Ce  marché  iieut  prendre  un  développement  considéralilo  et  est  un  vaste  champ  ouvert  aii^ 
«'ntre])rises.     Lo  beurre  expédié  sur  co  marché  est  enveloppé  dans  des  iMiîtes  d'étain  cachetées. 

Çuiiiziêmemcnt.  Que  faire  avec  du  Ukukkk  c^ui  a  unk  Foktk  OdkiîK.  Quelipiefois  il 
y  a  sur  lo  marché  du  beurre  qui  n'est  pas  vendable  dans  l'état  où  il  se  trouve.  Pour  le  refaire 
autant  (luo  jKissible,  ajoutez  à  un  seau  d'eau  froidr  une  demi  livre  de  sel,  ileux  onces  do 
salpêtre  et  deux  onces  do  sucre.  l'la<;ez  peu  laut  (picl<|iics  heures  le  Insurre  dans  i-i'tle  solution. 
Videz  ensuite  lo  liipiido  et  remplacez-le  par  do  l'eau  fraicle),  remuez  bien  le  beurre  liedaiis,  puis 
pressez-le,  salez-le  avec  du  sel,  du  salpêtre  et  du  suoru  mélangés  dans  les  proportions  ci-dessus 
indiquées.     Colorez-le  entln  s'il  y  a  nécessité. 

LA  LAITERIE.  Les  nouvelles  méthodes  d'écrémage  ont  quelque  pou  modifié  les  besoitis 
des  laiteries  qui  doivent  néanmoins  être  toujours  à  part,  ('o  p^'ut  être  une  mais;»!!  bâtie 
spécialement  pour  cet  usage,  ou  une  chambre  ou  mêma  une  cave,  mais  dans  tous  les  cas, 
certaines  conditions  doivent  tHre  satisfaites. 

Premièrement.  La  laiterie  aura  un  Caractère  E.kclusip.  Les  produits  do  laiterie  sont 
très  aristocraticpies,  ils  sont  facilement  (contaminés  par  l'association  avec  leurs  voisins  ;  lo  seul 
moyen  de  présisrver  leurs  ([ualités  est.  <piand  ils  sont  on  habit  de  c(jur,  de  les  tenir  complètement 
séparés  de  leurs  jiauvres  voisins.  Ainsi  une  cliamliro  à  légumes  ou  .uitro  local  de  la  sorte  ne  leur 
convient  pas  du  tout.  Oui,  c'est  le  droit  do  naissance  du  Lait  d'ave  ■  un  chez  soi  pour  lui  seul 
et  sa  famille  ! 

Leicviihnemrut.  PiiACE  Adaptée.  Dans  uno  famille  pauvre,  la  laiterie  peut  s'établir  très 
modestement.  Il  y  en  a  sous  terre,  dans  la  Cave  de  la  M  viso.v  et  le  bourre  en  sort  avec 
beaucoup  do  couleur  et  do  fraîchaur.  Mais  il  y  a  cave  et  cave.  L)  mot  cave  veut  dire  chambre 
de  la  maison  située  sous  terre.  Il  y  a  donc  uno  inlinité  de  caves,  depuis  lo  trou  juscpi'à  la  cave, 
depuis  la  chambre  juscpi'à  la  cellule. 

Pensez  à  ces  caves  sans  lumière,  dans  lesipielles  on  ne  deacend  que  par  un  escalier  raide, 
glissant,  dont  les  marches  semblent  faites  tout  exprès  pour  qu'on  ne  puisse  pas  s  en  servir. 

Commodité  !  De  tels  escîvliers  i)euvent  faire  pour  un  grenier  dans  lequel  on  ne  met  (pie  des 
choses  inutiles  dont  on  n'aura  plus  jamais  besoin  ;  mais  que  faut-il  penser  d'eux,  (juand  vm  est 
obligé  de  s'en  servir  chatpie  jour,  chaque  heure  presque,  pour  transporter  des  produits  de  laiterie 
qui  sont  cliers,  et  d'avoir  les  mains  pleines  de  matières  toujours  glissantes  et  qui  se  gâtent 
aisément. 

Une  des  meilleures  caves  cjue  l'auteur  ait  vue,  avait  des  marches  noires  et  une  trapjie. 
Encore  la  femme  chargée  du  soin  de  la  laiterie  était-elle  une  des  plus  favorisées,  car  son  mari 
était  bon  et  très  habile  dans  la  fabrication  du  beurre.     La  cave  aux  légumes  avait  une  bonne 

Ïiorte  sur  le  devant. et  ni  l'homme  ni  la  femme  ne  semblaient  s'apercevoir  des  inconvénients  de 
eiu"  trappe. 

L'auteur  a  vu  un  escalisr  de  cave  qui  était  très  lion.  Il  était  large  et  droit  avec  des  marches 
basses.     La  pi-emière  et  la  derniJre  mai'che  formaient  plate-forme,  la  porte  était  grande  et  facile 


88 


■LA  l'IiATJÇUE  DE  LA  LAITERIE. 


à  ouvrir.  Les  marches  étaient  juste  asuez  grandes  et  assez  larges  pour  faire  l'effet  d'une  pent» 
douce  quand  on  les  gravirisait.  Elles  n'auraient  pas  été  adaptées  pour  un  bureau  dans  lequei 
Be  trouvent  des  hommes  pressés,  mais  elles  convenaient  parfaitement  pour  une  mère  de  faniille 
fatiguée  et  même  pour  des  jev   js  CUes. 

Faire  une  bonne  cage  d'escalier  pour  la  cave  de  la  maison,  serait  de  la  part  de  l'homme  une 
charité  qui  effacerait  Ijeaucoup  de  ses  pécliés.  Si  ceci  était  fait  généralement,  on  verrait  cer- 
tainement d'un  bout  à  l'autre  une  démolition  générale  et  de  nouvelles  constructions  f 'élever  de 
tous  côtés.  Honte  aux  hommes  !  Que  les  jours  pluvieux  soient  témoins  d'une  grande  ardeur 
de  construction  et  de  réparation,  les  épouses  dirigeant  les  travaux. 

Une  entrée  sur  le  dehors  sera  très  commode  pour  la  cave  de  V,  maison.  Transporter  le  lait 
à  travers  la  cuisine  est  inutile  et  peut  être  facilement  évité. 

L'espace  ne  permet  pas  toujours  de  donner  toutes  les  facilités  [qu'exige  une  cave  parfaite- 
ment organisée.  Voyons  donc  dans  quel  but  doit  être  construite  la  cave  et  quelles  qualités  elle 
doit  posséder? 

La  cave  sera  fraîche.  Ne  sont-elles  pas  fraîches  ?  En  été  quand  noua  transpirons  sous  un 
soleil  brûlant,  l'idée  d'une  cave  fraîche  et  humide  nous  donne  un  petit  frisson  bien  agréable. 
L'idée  nous  est  aussi  agréable  que  la  réalité.  Combien  de  temps  faudra-t-il  avant  qu'il  se 
])roduise  «juelque  changement  dans  les  caves  de  nos  maisons  ;  ces  chambres  jdans  "lesquelles  on 
renferme  tout,  qui  sont  le  domicile  dos  bactéries,  des  fièvres  et  des  rats  ;  une  sorte  de  magasin 
souterrain  qui  menace  constamment  la  vie  et  la  prospérité  de  tout  ce  que  nous  avons  de  plus 
cher  au  monde — la  famille  ! 

La  Question  Sanitaire  et  celle  du  Profit  ne  sont  peut-ê*re  nulle  part  mieux  à  leur  place  jg 

qu'ici.     Voici  deux  portraits  bien  frappants  qui  furent  tirés  de  la  vie  réelle  par  le  professeur  . .% 

K.  C.  Kedzie.    Lecteurs  regardez  bien  ces  deux  tableaux,  le  premier  d'abord,  le  second  ensuite  :  î^ 

Un  Brillant  Tableau.  "  Deux  frères  dans  l'état  du  Vermont,  de  forte  et  vigoureuse 
constitution  se  marièrent,  et  leurs  épouses  paraissaient,  comme  eux,  destinées  à  une  longue  vie. 
Tous  deux  étaient  cultivateurs.  L'un  construisit  sa  maison  dans  un  lieu  découvert  où  le  sol  et 
le  sous  sol  étaient  bien  secs  ;  les  ombrages  étaient  loin,  mais  la  cave  était  assez  sèche  pour  y  J 

conserver  de  la  poudre  ;  pas  d'humidité  non  plus  dans  la  maison.  L'air  était  sec  et  sain  ;  le 
fermier  et  sa  faniillo  avauint  cette  vigoureuse  élasticité  qui  rappelle  celle  de  l'acier.     Santé  _ 

et  vigueur  étaient  la  règle  ;  maladie  l'exception.    Le  fermier  et  sa  femme,  âgés  de  plus  de  .j 

soixante  ans  jjaraissaient  encore  très  vigoureux."  | 

Un  Sombre  Tableau.     "  L'autre  frère  bâtit  za  maison  dans  un  endroit  bien  ombragé  où  >J 

les  arbres  semblaient  apporter  avec  leurs  longues  branches  les  bénédictions  du  ciel  sur  la  modeste  J 

maison.     Des  élans  nourris  par  les  montagnes  voisines,  venaient  dans  sa  cour  et  autour  de  ses  a 

granges.     L'herbe  était  toujours  verte  dans  la  cour,  même  pendant  les  temps  de  grande  f 

sécheresse.  Mais  le  sol  était  toujours  humide,  la  cave  jamais  sèche,  les  murs  de  la  maison 
recouverts  de  petites  çfouttes  deau,  les  habits  se  couvraient  de  champignons  dans  les 
armoiies  et  le  pain  moisissait  dans  la  huche.    Les  enfants  naquirent  vigoureux,  mais  peu  à  peu  :'■. 

leurs  forces  dimir  aèrent  et  ils  tombèrent  frappés  par  la  diphtérie,  le  croup  ou  la  pneumonie,  la  | 

mère  mourut  î>oitrinaire  avant  d'",voir  attemt  la  cinquantaine  et  le  père  torturé  par  des  .  'î 

rhumatismes,  triste  et  solitaire  dans  sa  maison  devenue  déserte,  attend  avec  impatience  le  '| 

moment  qui  le  réunira  pour  toujours  à  sa  femme  et  à  ses  enfants."  | 

"  Ik  Marvel  "  cherchait  une  ferme.      Il  en  trouva  une  dont  l'apparence  était  pleine  | 

d'attraction.     Il  y  avait  du  bois  en  abondance,  de  belles  prairies  traversées  par  un  joli  ruibseau.  t 

Tout  était  fait  pour  plaire  aux  yeux,  les  cours,  les  jardins,  la  maison  et  les  beaux  arbres  qui  { 

l'entouraient. 

Mais  •'  Marvel  "  apprit  que  (es  fièvres  avaient  chassé  le  précédent  fermier  de  cette  demeure 
trop  ombragée  et  par  suite  trop  humide.  Cette  belle  place  prit  alors  à  ses  yeux  un  nouvel  aspect  : 

"  Ses  omorages  froids  parurent  parents  des  miasme'3,  le  vent  souffla  entre  lec  branches  des 
arbres  avec  un  jruit  sinistre,  et  le  ruisseau  qui  paraissait  d'abord  si  gai,  sembla  suivre  son  cours  ( 

avec  une  morne  tristesse.  "  '1 

L'auteur  se  rappelle  avoir  vu  une  habitation  de  ce  genre  à  laquelle  le  propriétaire  ten^ùt  | 

beaucoup  à  ca.ise  des  souvenirs  de  famille.     Une  nouvelle  maison  et  une  nouvelle  cave  sont  | 

nécessaires,  et  il  vaudrait  mieux  bâtir  à  nouveau,  loin  de  ces  ombrages  insalubres  sur  le  sommet  | 

d'une  colline  pour  jouir  plus  longtemps  du  soleil  et  do  la  brise  du  soir.  ^ 

La  cave  d'une  maison  n'est  pas  toujours  absolument  mauvaise.    On  /éalise  avec  elle  tant  à 

d'économie  et  elle  donne  tant  de  commodités  qu'on  doit  viser  à  l'avoir  praticable.  L'auteur 
a  parlé  durement  de  la  cav*  non  pour  la  faire  abandonner,  mais  plutôt  pour  obtenir  une  amélio- 
ration. Il  n'est  pas  nécessaire  pour  cela  de  bâtir  une  nouvelle  maison,  on  peut  parfaitement 
réparer  et  améliorer  une  vieille  cave  dans  une  maison  déjà  ancisnne. 

Premièrement.  Voyez  à  l'Écoulement  des  Eaux.  Placez  une  gouttière  ou  un  conduit 
qui  permettront  à  la  cave  d'être  toujours  sèche.  La  cave  étant  basse,  l'eau  des  parties 
environnantes  se  réunira  là  si  on  ne  la  draine  pas  ainsi.  Le  meilleur  drainage  au  point  de  vue 
sanitaire  serait  de  poser  des  tuiles  tout  autour  de  la  cave  et  de  faie  déboucher  ce  premier  dram 
dans  un  second  également  en  tuiles  qui  conduirait  l'eau  à  une  certaine  distance.     M.  Waring  ^ 

recommande  de  poser  les  tuiles  à  un  pied  de  profondeur,  et  à  un  pied  à  l'intérieur  des  murs  de  ^ 

la  cave.  '?. 

Deuxièmement.    Faites  un  bon  Plancher.     La  terre  comme  plancher  dans  une  cave  est  * 

bonne  quand  elle  est  bien  drainée  ;  elle  est  dure  mais  néanmoins  poreuse,  et  c'est  un  bon  désin-  ^ 

fectant  et  un  bon  absorbant.    Son  pouvoir  désinfectant  se  perd  cependant  peu  à  peu  et  elle  5 

permet  alors  la  formation  de  gaz.    Tel  sera  du  moins  le  résultat  dans  les  circonstances  ordinaire»  n 
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quand  des  matières  végétales  sont  conservées  dans  la  cave,  quand  des  liquides  y  sont  renversés 
et  quand  la  terre  entourant  les  murs  se  sature  de  matières  plus  ou  moins  impures.  Un  plancher 
de  terre  qui  est  donc  très  bon  dans  le  début  peut  devenir  très  mauvais  en  bien  peu  de  temps. 
En  résumé  le  meilleur  plancher  pour  une  cave  est  le  ciment. 

On  fait  ce  plancher  cimenté  de  la  manière  suivante  :  mélangez  bien  dans  une  boîte  profonde 
quatre  parties  de  gros  graviers  (ou  des  pierres  caasées  et  du  sable)  et  une  partie  de  ciment. 
Eteignez  une  partie  de  chaux  et  ajoutez-la  avec  de  l'eau  en  quantité  suffisante.  Brassez  jusqu'à 
ce  que  le  mélange  soit  intime.  Posez  six  pouces  de  ce  ciment  sur  le  fond  de  la  cave  et  quand 
il  est  bien  pris  rendez-le  plus  doux  avec  im  autre  m»'  lange  composé  d'une  partie  de  ciment  et  de 
deux  paiiies  de  sable. 

D  autres  idées  pour  les  planchera  de  cave  ser  >nt  émises  dans  la  description  des  laiteries. 

Troisièmement.  Les  Murs  et  le  Plafond  seront  finis  tout  aussi  bien  que  ceux  des 
chambres  supérieures  et  blanchis  au  commencement  de  chaque  printemps.  Cimentez  les  murs, 
plâtrez  le  plafond.  Si  la  cave  est  son;  bre  et  que  les  trous  ou  la  saleté  ne  s»  voient  pas  facilement, 
ce  sera  une  raison  de  plus  pour  bien  faire  les  choses.  Les  murs  cimentés  maintiendront  au 
ilehors  les  gaz  du  sol  ;  quelquefois  des  liquides  plus  ou  moins  putrides  provenant  du  sol  ou  même 
des  cuisines  trouvent  passage  au  travers  de  nmrs  défectueux. 

Pour  finir  les  murs  remplissez  les  grands  trous  avec  du  mortier  grossier.  Si  les  murs  ne 
sont  pas  doux,  un  ciment  de  plâtre  fera  bien  par-dessus.  Pour  la  dernière  couche  la  composition 
suivante  sera  très  bonne  :  Dans  un  petit  bassin,  mélangez  du  ciment  et  de  l'eau  jusqu'à  la  con- 
sistance de  la  crème.  Appliauez  sur  les  murs  avec  une  brosse  de  çeintre  en  remuant  constam- 
ment le  mélange  pour  empêcher  le  ciment  de  se  déposer  ;  ne  mélangez  pas  plus  d'un  demi  gallon 
à  la  fois.    Le  durcissement  se  produira  en  24  heures. 

Quatrièmement.  Les  caves  doivent  être  Ventilées.  Les  caves  ordinaires  sont  disposées 
de  façon  à  servir  de  récipient  à  l'acide  carbonique  produit  dans  les  étages  supérieurs.  Les 
légumes  contenus  dans  la  cave  forment,  d'autre  part,  des  gaz  qui  s'écliappent  à  la  partie 
supériem"e.  De  la  terre  même,  dans  les  vieilles  caves  surtout,  des  gaz  pénètrent  dans  la  cave 
et  s'élèvent  ensuite  au-dessus. 

La  ventilation  est  un  excellent  remède,  on  l'obtient  au  moyen  de  fenêtres  en  été,  mais  pas 
en  hiver.  L'air  de  la  cave  doit  toujours  pouvoir  sortir  ;  on  peut  faire  coqimunique»-  la  cave 
avec  la  cheminée  ou  même  avec  la  couverture  de  la  maison  par  le  moyen  d'un  conduit.  Un 
meilleur  plan  serait  de  ménager  une  ouverture  au  travers  d'une  fenêtre  ou  d'un  mur  de  la  cave, 
puis  construire  un  conduit  qui  amènerait  l'air  frais  du  dehors  près  du  plancher  de  la  cave.  Un 
meilleur  système  encore  consisterait  dans  l'emploi  d'un  tuyau  souterrain  comme  je  le  décris 
plus  loin  sous  le  titre  de  "  ventilation  en  général.  "  Dans  tous  ces  systèmes  on  peut  régler  l'entrée 
de  l'air  au  moyen  deglissures  qui  traversent  les  tuja,ax. 

Une  cave  ne  doit  pas  être  aérée  au  moment  le  plus  chaud  de  la  journée  ;  le  soir,  pendant  la 
fraîcheur,  on  peut  ouvrir  les  fenêtres,  puis  de  bonne  heure  le  matin  U  faut  tout  fermer. 

Cinquièmement.  Une  cave  à  laiterie  devra  être  Séparée  des  autres.  Si  la  ferme  n'est  pas 
assez  importante,  on  peut  affecter  à  l'usage  de  la  laiterie  un  coin  de  cave  et  le  séparer  par  une 
porte  parfaitement  close. 

Le  temps  viendra  où  les  caves  se  rencontreront  moins  fréquemment  sous  les  maisons 
d'habitation,  et  tout  <■  a  moins  leui's  usages  seront  plus  restreints.  La  cave  sera  alors  construite 
de  manière  à  être  soumise  comme  les  autres  pièces  de  la  maison  aux  règles  ordinaires  de  l'hygiène. 
Proprement  bâtie,  raisoimablement  emplie  et  fréquemment  réparée,  la  cave  peut  devenir  plus 
tard  aussi  bonne  qu'elle  est  en  ce  moment  incommode. 

Une  Laiterie  Office  ou  une  laiterie  établie  dans  quelqu'une  des  chambres  de  ?a  maison 
n'est  pas  ce  qu'il  y  a  de  mieux,  mais  se  rencontre  encore  quelquefois.  Dans  ce  cas  il  faut  faire 
le  mieux  possible  et  tâcher  d'exclure  de  cette  chambre  tout  ce  qui  n'est  pas  produit  de  laiterie. 

Dans  ces  circonstances,  le  système  d'écrémage  en  vases  profonds  sera  facilement  applicable. 
Avec  de  l'eau  froide  et  de  bonnes  écrémeusee  il  est  certain  que  le  lait  doit  rendre  de  meilleure 
crème  que  celui  déposé  dans  des  vases  peu  profonds  entoures  de  toutes  sortes  de  produits  qui 
nont  aucun  rapport  avec  la  laiterie. 

UNE  Laiterie  en  Dehors  de  la  Maison  est  ce  qu'il  y  a  de  plus  recommandable  ;  le  beurre 
et  le  fromage  semblent  meilleurs  quand  ils  sont  complètemant  séparés  de  tout.  De  plus 
une  laiterie  ainsi  organisée  permettra  à  la  laitière  de  chanter  ce  que  le  poète  a  écrit  pour 
elle.     Ecoutez  ce  chant,  tel  que  publié  dans  le  Michigan  Farmer  ; 

"  A  cinq  heures  du  matui  je  vais  écrémer  le  lait.  Je  respire  l'air  frais  et  je  pouis  de  toutes 
les  beautés  d'une  matinée  à  la  campagne.  Le  soleil  monte  à  l'Est,  à  peine  cache  par  quelques 
arbres.  La  rosée  étincelle  sur  chaque  branche,  sur  chaiiue  feuille  et  sur  chaque  brin  d'herbe. 
Les  oiseaux  chantent  en  chœur,  le  Détail  mugit,  les  agneaux  bêient,  le  coq  annonce  partout  que 
le  matin  est  revenu  ;  les  petits  poulets  et  les  dindons  cherchent  leur  déjeuner  et  ie  sens 
le  sang  courir  rapidement  dans  toutes  mes  veines,  soulever  ma  poitrine,  me  donner  force  et 
santé  en  me  faisant  sentir  combien  il  est  bon  de  ne  pas  dormir  le  matin  on  de  ne  pas  écrémer 
dans  une  sombre  cave.  " 

I^  laitière  donne  d'autres  raisons  plus  sérieuses  pour  appuyer  ses  préférences  pour  ce  genre 
de  laiterie.  Elle  a  trouvé  par  expérience  (pi'une  cave  n'est  pas  une  bonne  place  pour  le  fetit. 
Elle  n'est  pas  non  plus  obligée  de  monter  et  de  descendre  constamment.  Elle  trouve  aussi  que 
bien  entretenus,  k<s  plats  n'ont  pas  Ijesoin  d'être  nettoyés  plus  d'une  fois  par  semaine,  puis 
que  les  hommes  p<'uveut  sans  inconvénient  faire  les  transports  de  lait  presque  dans  l'intémeur 
de  la  laiterie. 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


Cette  laiterie  n'a  pas  besoin  d'être  très  coûteuse.  En  Europe  on  déjiense  beaucoup  pour  la 
construction  des  laiteries,  mais  ce  n'est  pas  indisjiensable,  surtout  ici.  Deo  bâtisses  en  pierre  de 
taille  ne  sont  même  pas  rares  en  quelques  contrées. 

Nous  entendions  autrefois  paner  de  maisons  couvertes  en  mousse  dans  les  états  de  l'Est, 
décrites  par  Edward  Egglestone  dans  sa  "  Promenade  à  ChevaP"  I.à,  l'amant  de  Patty  la 
rejoignit  au  moment  où  elle  emplissait  le  second  pot  de  terre  avec  du  lait,  le  i)laçait  dans  un 
courant  d'eau  froide  et  le  couvrait  avec  un  bloc  bien  propre.  Ceci  est  évidemment  bien  jjrimitif , 
mais  il  y  a  encore  des  milliers  de  laiteries  où  les  choses  se  passent  exactement  de  la  même  façon. 

Après  la  maison  couverte  de  mousse  vient  la  construction  en.  pierre  ;  celle-ci  est  i)lus  ou 
moins  régulière  et  pi-ésente  des  formes  différentes.  On  rencontre  par  exemi)le  une  vaste  jjièce 
partiellement  en  terre,  avec  un  plancher  de  quatre  à  six  pieds  plus  bas  que  le  sol  ;  une  jwrte  et 
un  petit  escalier  donnant  un  accès  facile  à  l'intérieur.  Un  courant  d'eau  passe  quelquefois  au 
travers. 

Il  y  a  des  districts  dans  lesquels  ces  sortes  de  laiteries  sont  très  communes  et  elle  marquent 
une  grande  amélioration.  C'est  une  forme  moins  chère  des  laiteries  en  pierres  qui  sont  si 
répandues  sur  toute  la  terre. 

Presque  toute  la  consti  uction  peut  être  faite  en  pierre.  Le  bois  ne  sert  que  pour  les  fenêtres, 
le  plafond  et  la  couverture.    Il  n'y  a  pas  nécessité  de  faire  un  grenier. 

L'auteur  recommande  fortement  une  laiterie  de  ce  modèle  au  petit  fermier  qui  n'a  qu'un 
troupeau  peu  nombreux  et  oui  désire  faire  de  son  mieux  pour  le  plus  petit  prix  possible. 

Une  maison  de  gravier  fera  très  bien  pour  une  laiterie.  On  emploie,  gravier,  sable,  chaux. 
La  proportion  relative  de  sable  et  de  chaux  dépend  de  la  tinesse  du  gravier  ;  plus  le  gravier  est 
fin  et  moins  il  faiit  de  sable.  Quand  les  giains  du  gravier  varient  de  la  grosseur  d'un  jjois  à  la 
grosseur  d'un  œuf  de  poule  la  proportion  s'établit  comme  suit  :  gi-avier  propre  15  minots  ;  sable 
propre  et  fin,  3  minots  ;  chaux,  1  minot  Pour  du  gravier  plus  gros  augmentez  beaucoup  la 
proportion  de  sable  et  un  peu  celle  de  chaux. 

En  d'autres  termes  ;  1  minot  de  chaux  pour  15  minots  de  gravier  et  du  sable  en  suffisante 
quantité  pour  remplir  tous  les  vides. 

Pour  élever  les  murs,  faites  un  cadre  temporaire  qui  sert  de  moule  pour  y  jeter  îe  mortier. 
On  enlève  ce  moulé  aiissitôt  nue  le  durcissement  à  eu  lieu.  Elevez  le  mur  lentement  pour  lui 
permettre  de  se  durcir  et  de  devenir  bien  ferme. 

Une  Laiterie  Bon  Marché  peut  être  construite  .-îomme  suit  :  Grandeur  intérieure  10  x  13 
pieds  ;  extérieur,  12  x  14  ;  un  étage  et  4emi.  Le  mur  est  en  brique,  pierre  ou  gravier.  La  terre 
est  enlevée  à  l'intérieur  du  mur  sur  une  profondem-  de  c  eux  à  quatre  pieds  et  même  plus  profonii 
si  le  tlrainage  peut  bien  s'effectuer.  Pour  le  plancher,  tassez  fortement  la  terre  ou  m.ieux  faites 
un  plancher  de  gravier.  Construisez  un  mur  extérieiu-  en  planches  verticales  parfaitement 
jointes.  Etablissez  ensuite  un  mur  intérieur  pour  l'étage  inférieur  en  petites  planches  étroites 
parfaitement  jointes  et  soigneusement  clouées.  Le  plancher  qui  sépare  les  deux  étages  sera 
formé  des  mêmes  petites  planches.  Ceci  laissera  entre  les  deux  murs  une  espace  de  deux 
pouces.  Les  pignons  seront  placés  Nord  et  Sud  avec  une  porte  à  chacune  de  ces  expositions 
pour  permettre  la  ventilation  et  la  circulation  de  l'air  à  l'étage  supérieur.  Au  Nord  et  au  Sud, 
a  chaque  coin,  faites  des  ouvertures  d'un  pied  de  large  sur  quatre  pieds  de  haut.  Couvrez  ces 
ouvertures  avec  du  fil  de  fer  très  fin  et  jwsez  des  contrevents  qui  puissent  s'ouvrir  et  se  fermer 
à  volonté.  Quand  le  soleil  sera  couché  ouvrez  ces  contrevents  pour  que  l'air  frais  puisse  entrer 
pendant  toute  la  nuit  et  circuler  entre  les  murs  ;  le  matin  on  n'oubliera  jamais  de  les  refermer. 

La  couverture  sera  une  couverture  ordinaire. 

Une  laiterie  de  ce  modèle  élevée  en  Californie,  18  pouces  seulement  plus  bas  que  le  sol 
maintient  à  l'intérieur  une  température  plus  basse  de  quelquefois  30  degrés  que  l'air  extérieur. 
On  y  conserve  dans  des  vases  peu  Drofonds  le  lait  de  40  vaches  1 

Un  Autre  Plan  nuelque  peu  semblab'e  fut  adopté  par  M,  Jlulock,  membre  du  Parlement 
Canadien.  C'était  un  bâtiment  à  un  seul  étage  complètement  isolé  de  tous  les  autres.  Il  y 
avait  deux  chamlires.  lie  mur  intérieur  complètement  clos  pour  former  un  espace  libre  afin 
que  la  chaleur  ne  puisse  pénétrer,  ce  mur  était  latte  et  plâtré  excepté  à  l'endroit  où  l'on  con- 
servait la  glace,  là  on  se  contentait  de  petites  planches  étroites.  Le  mur  extériei  r  était  fait  de 
Ï)lauches  peintes.  Il  y  a  des  ventilateurs  en  haut  et  en  bas,  un  autre  faisant  t  jut  le  tour  du 
)âtiment.  En  ouvrant  c«  dernier  il  s'établit  un  courant  d'air  qui  monte  en  arrière  du  jm'nier  mur 
et  s'en  va  jus(|irau  ventilateur  de  la  couverture  en  empêchant  ainsi  le  soleil  do  brûler  la  partie 
intéri'nire,  des  murs.     Lii  couverture  a  un  ai'êtier  sur  lequel  viennent  se  ttr-rminer  les  ventilatt'urs. 

L'intérieur  est  divisé  en  huit  compartiments,  viz.,  chambre  d'écrémage.  chambre  pour  ie 
baiattage  et  !»■  malaxage,  chambre  à  beurre,  chambre  de  livage,  chambre  poar  la  chaudière  et 
trois  clianihres  [luur  la  glace.  Toutes  les  chambres  sauf  celles  qui  contiennent  la  glace  sont 
finies  avec  du  ciment  doux  et  cependant  dur,  qui  n'absorbe  pas  de  germes  et  qui  peut  être  lavé 
sans  détérioration.  Ces  ciiK)  cliamt)res  ont  aussi  un  plancher  du  mêniv.  ciment.  Le  plancher 
a  une  p  'iite  uniformi^  ]K)u.  conduire  l'ciau  dans  un  bassin  qui  se  trouve  au  coin  de  la  chambre 
<le  lavage.  I/ea  ii  ainsi  ne  séjournera  lias  du  tout  sur  le  plancher  et  s'écoulera  par  un  tuyau 
d'égout  de  quatre  pouces  jusque  dans  ce  bassin. 

L<'s  plafonds  (excepté  ceux  des  ciiaïubres  à  glace)  sont  finis  avec  des  lattes  très  minces  pour 
empêcher  la  gelée  de  ])énétrer. 

L'air  frais  arrive  constamment  dans  chaque  chambre  par  un  tuyau  de  six  pouces  qui  passe 
à  sept  pieds  sons  terre  sur  une  longueur  de  cent  pieds,  puis,  s'élève  quatre  pieds  au-dessus  du  sol 
là  où  1  air  est  pur.  Chacune  des  cinq  chambres  a  une  soupape  de  ventilation  au  plafond  pour 
faire  sortir  l'air  impur  et  permettre  à  l'air  pur  de  rentrer  au  ^oyen  du  tuyau  souterrain  ci- 
dessus  mentionné. 
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Ce  plan  avait  été  étudié  par  un  architecte  de  Toronto  et  présente  certainement  beaucoup 
d'avantages. 

Troisièmement.  Un  Bon  IjOcal.  Il  faut  rechercher  la  fraîcheur,  facilité  de  drainage, 
pureté  de  l'atmosphère  et  de  l'eau  fraîche  en  abondance.  Une  exposition  au  Nord  et  une 
situation  élevée  assurent  fraîcheur,  sécheresse  et  circulation  de  l'air. 

Il  n'y  a  aucun  mal  à  avoir  la  laiterie  ciuelquo  jrmi  ombra'.çée  mais  cependant  jms  trop  ; 
les  rayons  du  soleil  doivent  pouvoir  y  arriver  un  peu.  L'ombre  en  donnant  de  la  fraîcheur 
donne  aussi  de  1  obscurité,  de  l'humidité  et  de  la  i)ourrittire.  En  plein  air  bien  que  ce  soit 
souvent  trop  cliaud,  il  y  a  de  l'uir.  de  la  séclieressc  et  on  y  trouve  la  santé.  En  tous  cas  il  faut 
être  loin  des  marais,  des  hics  et  de  toute  eau  stagnante,  loin  aussi  des  porcheries,  des  taa  de 
fumier  et  de  toute  matière  odorante  ou  en  décomposition. 

Ijx  laiterie  sera  toujours  bien  auprès  de  la  maison  ;  on  sera  ainsi  plus  obligé  de  corriger  les 
défauts  de  la  maison  ciu'  ces  deux  locaux  ont  à  |)eu  près  les  mêmes  exigences. 

Il  serait  Ixjn  (|ue  toutes  les  autres  constructions  fussent  aussi  loin  que  iwssible  delà  laiterie 
ot  de  l'endroit  oil  on  se  jn-ocure  de  l'eau  ;  dans  le  cas  où  ceci  serait  impossible,  il  y  aura  certaines 
]>récaHtions  à  i)rendre  pour  empêcher  cette  jiroximité  d'être  trop  nuisible.  Voyez  d'abord  au 
tas  de  fumier  qui  laisse  constanmient  des  gaz  se  dégager — ce  qui  constitue  une  perte  pour  le 
fermier.  L'économie  et  la  question  sanitaire  ont  ici  à  intervenir.  Ces  tas  de  fumier  seront 
toujours  atisez  loin  ]iour  que  l'odeur  n'atteigne  jamais  la  laiterie.  A  plus  forte  raison  la  laiterie 
devra  être  hors  du  chemin  que  suit  le  purin  s'écoulant  du  tas. 

Les  cabinets  d'aisance  sont  soumis  à  la  même  loi.  Non-seulement  ils  seront  éloignés,  mais 
on  s'arrangera  poixr  ne  rien  perdre  et  pour  empêcher  toute  odeur  de  se  dégager* 

De  la  tare  fraîche  employée  fréquemment  est  le  moyen  le  plus  simple  et  le  moins  coûteux 
pour  faire  ici  de  véritables  merveilles.  Il  sera  bon  cependant  d'user  d'un  peu  de  chaux  avec 
cette  terre. 

Une  boîte  de  deux  ]>ieds  de  large  et  d'autant  de  profondeur  avec  une  longueur  convenable 
sera  bien  suffisante  pour  contenir  les  dépots  des  cabinets.  Un  fort  crampon  do  fer  ]H>rmettra 
de  la  transporter  facilement  (pumd  elle  sera  pleine.  C>n  aura  deux  boîtes,  l'une  toujours  vide, 
])0ur  remplacer  la  pleine,  sera  maintenue  loin,  dans  un  champ  jmr  exemple.  L'usage  de  tous 
les  désinfectants  est  recommandé  :  la  terre,  la  chaux,  etc.,  sont  très  bon  marché. 

Autour  des  bâtiments  il  s'accumule  toujours  beaucoup  de  choses  inutiles,  enlevez  tout  cela 
ot  laissez  tous  les  coins  recevoir  les  rayons  du  eoleil.  Les  bâtiments  demandent  à  être  blanchis 
assez  souvent. 

Une  difficulté  assez  commune  dans  beaucoui>  de  maisons  réside  dans  le  jxiu  de  moyens  que 
l'on  a  de  se  débarrasser  des  eaux  et  des  déchets  de  cuisine.  Les  eaux  sales  sont  trop  souvent 
jetées  devant  la  porte.  En  agissant  ainsi  on  ne  i)eut  pas  esjiérer  être  exempt  de  miasmes.  La 
terre  devient  saturée  de  matières  organiques  et  1  air  se  charge  de  bactéries  ;  le  tout  est  insalubre 
et  ne  convient  jkis pour  une  laiterie. 

De  toutes  les  sources  de  maladies,  la  ])lus  imjwrtante  et  la  moins  suspectée  est  la  mare  aux 
eaux  sales  qui  se  trouve  prés  des  jjalais  comme  ju-ès  des  chaumières.  Le  sol  saturé  refuse  do 
boire  cette  eau  aussi  vite  qu'elle  lui  est  fournie,  une  i)etite  mare  se  forme  et  l'air  8eremj)lit  de  ses 
exhalaisons,  t^ette  eau  t'utin  se  répand  i>eu  à  peu  par  le  sol  et  tout  lui  district  iKiut  être 
empoisonné  en  un  temps  relativement  très  court. 

Le  seul  remède  est  tl'avoir  soin  d'envoyer  toutes  les  eaux,  propres  ou  sales,  à  une  grande 
distance  de  tous  les  bâtiments  ;  on  peut  las  diriger  s  ir  le  tas  de  fumier  ou  sur  le  jardin  \m\r  y 
être  immédiatement  utilisées,  voir  même  sur  un  champ  oui  est  en  culture.  Il  est  quehiuefois 
facile  de  les  faire  déboucher  sur  un  tas  de  cendre,  de  charbon  ou  de  terre,  lequel  taa  est  enlevé 
de  temps  en  temps  pour  servir  comme  engrais. 

Enfin  si  quelqu  un  a  devant  sa  porte  une  mare  de  ce  genre  et  qu'il  n'ait  pas  encore  songé  à 
s'en  débanasser  ;  une  lieure  de  travail  lui  permettra  do  tout  faire  disparaître.  Avec  une 
brouette  ou  même  un  seau,  il  couvrii'a  la  mare  d'une  bonne  épaisseur  de  cendre,  de  charbon,  do 
terre  fraîche  ou  de  chaux.  Après  quelques  jours  le  tout  sera  enlevé  pour  être  trans|)orté  dans 
les  champs  et  y  servir  d'engrais.  Ceci  n'est  que  temporaire  et  il  fauura  faire  une  amélioration 
dont  les  résultats  soient  plus  permanents. 

Ca  que  l'on  retire  de  cette  mare  est  très  bon  comme  engi'ais.  mais  plutôt  (jue  de  souffrir  de 
son  voismage,  il  sera  préférable  d'adopter  im  bon  plan  jwur  s'en  débarrasser.  Un  moyen  très 
simple  et  en  même  temps  très  efït^ctif  a  été  projM)«é  à  l'auteur.  Des  tuyaux  sont  posés  à  partir 
de  la  cuisine  jusque  dans  le  jardin  ou  un  chanq)  quelconque.  1^1  un  trou  est  creusé  aussi 
profond  qu'il  est  nécessaire  et  de  la  largeur  d'une  barri(|ue.  (.Quelques  ])ierres  sont  jetées  au 
fond  et  par-dessus,  une  bonne  quantité  de  chaux.  L^ne  barrique  est  alors  })lacée  diHiaiis,  le  fond 
en  l'air  et  le  bout  du  tuyau  disposé  do  façon  à  entrer  dedans.  Un  autre /«'<//  tnifaii  part  de  la 
Jiarrique  à  peu  pi  es  à  la  hauteur  du  sol  et  à  pour  but  de  laisser  échapper  les  gaz  (lui  se  dégagent 
tlans  l'intérieur  du  trou  ;  puis  tout  est  nivelé  avec  de  la  terre.  Quand  il  sera  utile  de  conserver 
les  eaux  de  cuisine  pour  le  jardin,  leur  transport  se  fera  très  facilement  avec  des  seaux.  Les 
avantages  ne  se  feront  i)a8  seulement  sentir  dans  les  fermes,  mais  aussi  dans  les  villages  et  les 
petites  villes.  Des  tuyaux  de  seconde  main  peuvent  être  achetés  à  cet  effet  à  très  bon  marché. 
Des  tuyaux  en  bois  même  feront  très  bien  l'affaire. 

Quatrièmement.  Bonne  Ventilation.  L'air  stagnant  comme  l'eau  stagnante  doivent 
être  soigneusement  évités.  La  pureté  de  l'atmosphère  de  même  que  la  pureté  de  l'eau  ne 
jieuvent  être  obtenues  que  par  im  renouvellement  fréquent.  LiV  ventilation  peut  être  effectuée 
par  les  fenêtres,  mais  pour  maintenir  une  tenqiérature  constante  il  n  i  faut  pas  avoir  trop  de 
fenêtres  et  il  faut  aussi  que  celles  qui  existent  se  ferment  hermétiquement.  Pour  la  ventilation, 
des  ouvertures  dans  les  murs  sont  très  bonnes  :  on  les  fera  ilu  Nord  au  Sud  ou  même  de  l'Est  L 
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l'Ouest,  prés  du  planclior  et  près  du  plafond.     Un  tissu  en  fil  de  fer  sera  placé  à  l'intérieur  et 
un  contre-vent  à  l'extérieur,  les  deux  seront  mobiles. 

La  lumière  et  la  chaleur,  ces  deux  agents  do  la  vie.  étant  plus  ou  moins  expulsées  de  la 
laiterie,  il  faut  au  moins  que  l'air  y  soit  bien  utilisé  ;  il  y  faut  de  Vair  pur,  de  l'air  frais,  de  l'air 
en  abondance  et  de  l'air  en  circulation. 

L'air  extérieur  ne  sera  psis  admis  (juand  il  sera  lieaucoup  plus  chaud  que  l'air  intérieur  ; 
l'humidité  contenue  dans  l'air  chaud  se  condenserait  dans  l'air  froid  ot  vienclrait  st;  déposer  sur 
les  murs  et  le  plafond  de  la  laiterie.  Là  où  la  ventilation  est  parfaite  et  la  circulation  continuelto 
l'air  chaud  jx^ut  être  admis  avec  moins  de  précaution.  Quand  l'air  froid  parcourt  un  long 
chemin  sous  terre  avant  d'arriv  ;•  à  la  chambre  à  lait,  on  pfnit  l'admettre  librement,  même 
quand  il  fait  très  chaud  à  l'extérieur,  car  le  i)assa<îo  sous  terre  le  rafraîchit  l)eaucoup. 

Cinquièmement.  Exempt  d'Husiidité.  L'atmosphère  n'a  pas  toujours  l)esoin  d'être  sèche. 
Elle  devra  même  être  un  peu  moite.  Pendant  les  chaleurs  l'iiumidité  concmrt  an  maintien  de 
la  fraîcheur  ;  mais  il  y  a  une  grande  différence  entre  moite  et  humide.  L'un  no  dure  qu'un 
instant,  l'autre  persiste  plus  ou  moins  longtemps.  L'air  est  moite  quand  on  place  un  vase 
rem|)li  d'eau  sur  le  poêle  ;  il  est  humide  quand  on  jette  de  l'eau  sur  les  murs  et  sur  le  plancher  ; 
un  air  pur  et  moite  donne  la  santé  ;  un  air  humide  apporte  toujours  avec  lui  les  maladies  et  la 
décrépitude. 

L  humidité  est  évitée  par  une  position  élevée,  un  bon  drainage,  de  la  lumière,  la 
ventilation,  etc. 

Les  matériaux  employés  à  la  construction  ont  une  grande  influence  sur  l'humidité.  Un» 
surface  dure  et  douce,  imperméable  à  l'eau  peut,  après  lavage,  devenir  rapidement  sèche.  Une 
matière  poreuse,  au  contraire,  absorbera  et  retiendra  l'humidité.  Or,  comme  on  l.ave  souvent 
dans  une  laiterie,  il  faudra  avoir  des  matières  dures  et  douces  permettant  le  lavage  et  se 
desséchant  promptemant. 

Le  i)lancher  surtout  qui  est  horizontal  et  qui  reçoit  beaucoup  d'eau  doit  être  parfaittMnent 
imperméable.  Le  ciment  pour  un  plancher  est  tout  ce  (|u'il  peut  y  avoir  de  meilleur,  l^s 
pierres  sont  aussi  très  bonnes,  surtout  si  les  joints  sont  comblés  avec  du  "iment.  Lt^s  pien-es 
sont  plus  chères  et  demandent  à  être  très  bien  posées  pour  fnire  Uiie  s\r  face  l)it>n  égale.  Un 
bon  plancher  est  fait  de  pierres,  de  gravier  et  de  (ùiUL-nt.  Lvs  briques  sont  très  employées,  mais 
elles  sont  trop  poreuses.  Les  planches  sont  bonnes  quand  le  plancher  est  bien  fait.  Dans  tous 
les  cas  et  quels  que  soient  les  matériaux  emploj'ée  le  plancher  aura  une  légère  pente  pour  que 
l'eau  s'écoule  rapidement. 

Pour  le  pressage  des  dalles  on  procédera  de  la  façon  suivante  :  Faites  un  bon  lit  de  sable  ou 
de  terre  sèche  et  taaaez-le  fortement  avec  une  masse  ;  donnez  à  ce  lit  une  légère  jjente  ;  faites 
ensuite  un  mortier  composé  d'une  partie  de  bon  ciment  et  de  deux  parties  de  résine  et  de  sable. 
Mélangez  avec  de  l'eau  jusqu'à  consistance  pâteuse.  Posez  cette  pâte  sur  le  lit  de  sable  et  entre 
chaque  dalle.    Ne  faites  le  mortier  qu'en  petite  (juantité  (^ar  il  se  dessèche  très  vite. 

Pour  rendre  ce  plancher  complètement  imperméable  à  l'eau  on  jieut  l'imbiber  avec  du 
goudron.  De  vieux  poêles  pleins  de  charbon  et  déposés  sur  le  plancher  réchauffent  le  planch-er 
pendant  qu'on  place  le  goudron  chaud  et  la  prise  se  fait  mieux.  Le  plancher  sera  amsi  phis 
dur,  plus  durable  et  plus  facilement  entretenu  propre  et  doux. 

Il  est  encore  plus  nécessaire  de  combattre  1  humidité  dans  les  laiteries  que  dans  les  autre» 
chambrer  ;  et  ceci  parce  que  la  umière  ot  la  chaleur  sont  exclues  presque  complètement  dan» 
le  but  de  maintenir  la  température  toujours  basse. 

Le  plancher  d'une  laiterie  ou  d'une  fabrique  sera  assez  élevé  au-dessus  du  sol  jwm-  que  l'air 
puisse  circuler  par-dessous.  Ceci  n'est  cependant  i)as  nécessaire  quand  il  est  en  pierre  ou  en 
ciment.  Pour  maintenir  la  sécheresse,  un  petit  plat  de  chaux  fraîche  est  très  utile  dans  la 
laiterie.  Un  quart  de  minut  absorbe  7  livres  d'eau  et  se  réduit  en  poudre  fine.  La  chaux  doit 
être  alors  remplacée,  mais  elle  n'est  pas  perdue  pour  cela,  on  la  jette  sur  le  tas  de  fumier. 

Sixièmement.  Pas  de  Moisissures.  La  moisissuie  est  due  à  l'humidité,  elle  ne  se  rencontre 
quelquefois  que  dans  une  seule  chambre,  là  où  l'humidité  ne  peut  être  détruite  complètement. 
On  doit  alors  attaquer  la  moisissure.     Le  plan  suivant  est  bien  facile  à  mettre  en  exécution  ; — 

Mettez  du  soufre  dans  un  poêle  et  mettez-y  le  feu.  Formez  les  portes,  les  fenêtres  et  laissez 
ainsi  plusieurs  heures.     Répétez  la  même  opération  tous  les  deux  ou  trois  mois. 

Une  désinfection  fréquente  sera  faite  .au  moyen  de  chaux  ou  de  couperose  en  dissolution. 
Le  blanchissage  des  murs  se  fera  aussi  régidièrement.  Sur  ceux  qui  sont  moisis  on  fera  d'abord 
un  badigeonnage  à  la  couperose. 

Septièmement.  Température  Egale.  L'air  chaud  qui  résulte  de  la  libre  admission  du 
soleil  et  de  l'air  est  une  très  bonne  chose,  mais  on  doit  pouvoir  contrôler  facilement  rentrée  d» 
cet  air  afin  de  conserver  la  fraîcheur  aussi  bien  dans  la  maison  que  dans  la  laiterie.  Toute  la 
fabrication  du  beurre  dépend  de  la  température,  il  est  donc  très  imiwrtant  de  pouvoir  constam- 
ment la  contrôler  même  av.  lépcns  de  la  lumière  et  de  la  chaleur. 

La  meilleure  température  ptiur  une  laiterie  est  00  degrés  et  même  plus  bas.  Cette  tempé- 
rature est  obtenue  par  une  exposition  au  Nord,  des  fenêtres  au  Nord  et  au  Sud  par  la 
construction  particulière  do  la  laiterie. 

L'.air  est  mauvais  conducteur  de  la  chaleur  ;  c'est  pourquoi  les  murs  de  la  laiterie  doivent 
être  disposés  de  façon  à  contenir  plusieurs  Réservoirs  à  Air  ou  espaces  clos  jwur  empêcher 
la  circulation  de  1  air.  Ces  réservoirs  peuvent  être  clos  pour  toujours  ou  bi^n,  préférablement, 
jnunis  de  valves  pour  les  ouvrir. 

Plus  U  y  a  de  ces  réservoirs  et  plus  ils  sont  grands,  mieux  la  températiu-e  se  trouve  contrôlée. 

On  trouvera  dans  ce  Manuel,  à  la  description  des  laiteries,  des  méthodes  différentes 
permettant  de  maintenir  une  température  égale  a.i  moyens  de  ces  espaces  vides.     Dans  im  cas 
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noua  n'avons  qu'un  seul  réservoir  entre  les  murs  et  on  peut  y  chanzer  l'air  par  la  ventilation. 
Dam»  un  autre  plan  nous  avons  deux  rfsservoirs  et  celui  qui  est  A  Pextérieur  est  seul  ventilé. 
Un  autre  procédé  encore  consiste  à  avoir  trois  réservoirs  ou  même  plus  et  de  n'en  ventiler  aucun. 

Une  température  égale  est  aussi  assurée  en  couvrant  les  murs  et  couvertures  de  matières 
NoN-C!oNDUCrrRiCE3  de  la  chaleur.  Rien  n'égale  le  papier  pour  cet  usage,  il  est  do  plus  très 
l)on  marché  ;  le  hois  est  bon  et  peu  cher  ;  il  en  est  de  même  de  la  pierre  et  des  gravais. 

Le  charbon  de  hois  et  le  bran  de  scie  sont  très  bons  pour  remplir  les  espaces  vides  entre 
les  murs. 

La  couleur  même  a  quelque  rapport  avec  une  température  régulière.  Le  blanc  est  mauvais 
conducteur  et  le  noir  absorbe  la  chaleur. 

Tout  le  monde  sait  que  de  I'Eau  répandue  sur  un  plancher  abaissera  la  température  de  la 
chambre  pendant  les  chaleurs. 

On  peut  faire  passer  un  petit  ruisseau  dans  la  laiterie  ;  ou  bien  l'eau  peut  arriver  par  des 
tuyaux  et  être  conservée  dans  des  barriques  ou  autres  récipients.  Des  couvertures  ou  du  linge 
mouillés  suspendus  par  une  corde  à  linge  auront  aussi  pour  effet  d'abaisser  la  température  en 
été.  Ceci  peut  surtout  être  utile  quand,  au  moment  du  barattage,  la  température  de  la 
chambre  est  plus  élevée  que  celle  de  l'eau. 

Il  sera  toujours  très  bon  de  construire  la  Glacière  attenant  à  la  laiterie.  Théorique- 
ment ce  réservoir  protégerait  le  mieux  la  laiterie  en  se  trouvant  au  Sud,  mais  on  perdrait 
beaucoup  de  glace  et  en  pratique  on  le  place  à  l'une  des  trois  autres  expositions.  Les  ouvertures 
pratiquées  dans  le  mur  de  séparation  laissent  passer  dans  la  laiterie  l'air  froid  provenant  du 
réservoir  à  glace  et  l'air  chaud  sort  par  les  ventilateurs. 

Un  bon  sjrstème  pour  maintenu:  l'air  à  une  température  égale  et  en  même  temps  pour 
assurer  la  ventilation,  réside  dans  l'emploi  d'un  CJonduit  Souterrain  fabriqué  avec  des  matériaux 
bons  conducteurs  de  la  chaleur.  Ce  canal  sera  plusieurs  pieds  en  dessous  de  la  surface  du  sol, 
il  aura  100  pieds  de  long  ou  même  plus  et  s'élèvera  de  trois  à  quatre  pieds  au-dessus  du  sol  dans 
un  endroit  où  l'air  est  pur.  Les  ventilateurs  placés  près  du  plancher  laisseront  sortir  l'air 
impur,  et  l'air  frais  et  pur  rentrera  par  le  conduit  ci-dessus  signalé.  L'air  peut  se  renouveler 
rapidement  et  passer  cependant  assez  lentement  dans  le  conduit  pour  se  réchauffer  en  hiver  et 
ne  refroidir  en  été.     Le  conduit  peut  être  fait  en  tuyaux  de  drainage  ou  plus  simplement  en  terre. 

Huitièmement.  Eau  Pure,  Abondante,  de  Bonne  Qualité.  L'eau  est  essentielle  ;  de 
son  apport  et  de  sa  qualité  dépendent  le  succès  et  la  prospérité  de  la  laiterie. 

Le  m  nlleur  moyen  est  d'avoir  de  l'eau  traversant  continuellement  la  laiterie.  Elle  entre- 
tient la  pureté  de  l'atmosphère  et  l'égalité  dans  la  température.  Elle  est  aussi  très  utile  pour 
la  montée  de  la  crème  et  pour  le  nettoyage.  Si  l'eau  ne  peut  être  appointée  dans  la  laiterie,  il 
faut  que  la  laiterie  soit  placé  sur  le  passage  de  l'eau. 

Neuvièmement.  Drainaqe.  Un  drainage  complet  est  indispensable  ;  on  l'obtient  d'abord 
jiar  \a  position  dans  laquelle  on  place  la  laiterie  puis  ensuite  par  les  drains.  L'hygiène  et  le 
travail  du  lait  demandent  que  la  laiterie  soit  aussi  élevée  que  possible.  Quant  aux  drains  il 
faut  les  établir  avec  beaucoup  de  soin  ;  il  leur  faut  une  bonne  pent«  et  un  fond  très  lisse  pour 
que  les  obstructions  soient  impossibles. 

Le  plancher  doit  être  imperméable,  et  conduire  l'eau  au  drain  par  une  pente  régulière.  Le 
drain  sera  finement  grillagé  a  son  entrée  pour  que  l'eau  seule  puisse  y  pénétrer.  Enfin  au  moyen 
d'une  trappe  on  aura  la  facilité  de  le  fermer  complètement. 

Un  drain  ainsi  posé  sera  nettoyé  de  temps  en  temps  avec  un  jet  d'eau  fraîche. 
'         Sans  beaucoup  de  soin,  le  drain  au  lieu  d'être  un  instrument  de  salubrité,  peut  devenir  la 
source  de  gaz  putrides  et  d'émanations  plus  ou  moins  malsaines. 

Dixièmement.  Division  en  Compartiments.  Une  laiterie  se  compose,  pour  être  complète, 
de  plusieurs  chambres.  Le  barattaçe,  le  lavage  et  le  travail  du  beurre  peuvent  s'exécuter  dans 
ime  seule  chambre  qui  devra  au  moins,  être  la  plus  grande  de  toutes.  L'écrémage  se  fera  dans 
ime  chambre  séparée.  Il  sera  bon  d'avoir  une  troisième  chambre  pour  l'emmagasinage,  une 
cave  à  beurre  au  moins.  On  la  placera  dans  la  partie  la  plus  fraîche  de  la  construction  et  elle 
sera  complètement  fermée.  Ce  peut  être  la  plus  petite  chambre  de  toutes  celles  qui  composent 
la  laiterie. 

Blanchissage.  C'est  une  opération  très  bonne  et  très  bon  marché.  Mettez  un  demi 
minot  de  chaux  fraîche  dans  de  Veau  bouillante  et  conservez  un  couvercle  dessus  pendant 
l'opération  ;  passez  au  travers  d'un  filtre  fin  et  ajoutez  quelques  livres  de  sel  dissout  tout  d'abord 
dans  de  l'eau  chaude.  Ayez  tout  ])réparé  trois  livres  de  riz  bouilli  en  pâte  peu  épaisse.  Prenez 
aussi  une  demi  livre  de  blanc  d'Espagne  et  une  livre  de  colle-forte  très  claire  bien  dissoute  dans 
de  l'eau  chaude.  Mélangez  toutes  ces  substances  ensemble,  ajoutez  de  l'eau  chaude  s'il  y  a 
nécessité  et  laissez  reposer  quelques  jours  avant  de  vous  en  servir. 

La  colle-forte  sera  dissoute  dans  de  l'eau  chaude  et  sera  conservée  liquide  au-dessus  d'un 
faible  feu,  dans  un  petit  jilat  plongé  lui-même  dans  un  plus  grand  rempli  d'eau. 

Faites  l'application  aussi  chaude  que  possible  avec  une  brosse  à  blanchir.  Ceci  n'est  pas 
cher  et  durera  longtemps. 

Peinture  Economique  Pour  le  Plancher.  "  Deux  onces  et  un  huitième  de  colle-forte 
sont  mises  dans  de  l'eau  froide  et  une  fois  la  dissolution  obtenue  on  ajoute  ce  premier 
mélange  à  un  lait  de  çliaux  légèrement  épais  chauffé  au  point  d'ébullition  et  composé  lui-même 
d'une  livre  de  chaux  vive.  On  remue  constamment  et  on  ajoute  autant  d'huile  d'olive  qu'il 
est  nécessaire  pour  que  la  saponification  avec  la  chaux  soit  complète.  Quand  l'huile  ne  se 
mélange  plus  on  doit  cesser  d'en  verser.  Si  par  mégarde  on  a  versé  trop  d'huile,  il  faut  ajouter 
du  lait  de  chaux.    Il  faut  environ  une  demi  livre  d'huile  pour  une  livre  de  chaux  vive.    Quand 
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le  tout  est  refroidi  on  ajoute  une  couleur  (|ue  h\  ciiiiux  n'attiuiiie  ]  ns  ;  s'il  <  st  nû'eHKîure  cette 
dernière  jK'inlure  eHt  (liHKOUte  dans  l'eau  avec  un  lieu  (Il  au  île  eliaux  et  d'huile  de  lin.  Cette 
combinaison  est,  paraîl-il,  trèw  l«)iuie,  pénètre  dans  le  Ixiin  et  le  rend  iniperniéahle  à  l'eau. 

Unk  Laitkkik  Munf;i,i.:.  Ui  laiterie  dont  jedoiun'  ici  la  description  est  celle  de  1  Université 
Cornell  à  New- York.  Elle  fut  construite  dans  le  but  (!••  servir  d'instruction  pratii|ue  aux  élèvea 
<le  l'Université,  et  d<!  contenir  en  même  temps  les  meilleurs  instruments  de  fabrication.  C'eat 
une  construction  très  pniti((ue  (|ui  jieut  servir  de  modèle  à  toutes  les  fermes  et  sous  tous  les 
rapports,  jwur  la  simplicité,  iH)ur  le  lK)n  nuirché.  ]ioiu-  la  commodité.  Tous  les  matériaux  pour 
ies  murs  et  le  i)lanclier,  excepté  la  cliaux  et  le  ciment,  peuvent  se  trouver  sur  la  ferme.  Les 
ouvriers  de  lîi  ferme  jieuveMit  aussi  bien  faire  le  travail  «lu  Ijois  ([ne  celui  do  la  mai^onnerie. 
C'est  un  nuxlèle  aussi  bien  au  jxjint  de  vue  pratique  qu'au  point  de  vue  théorique  qui  fait 
honneur  iiu  Professeur  KolKjrts. 

Le  mérite  véritablement  frappant  de  cette  construction  a  amené  l'auteur  à  consacrer  tout 
resjjace  et  le  terni»  nécessaires  à  sa  description.  Si  tous  les  lecteurs  ne  jyeuvent  en  faire  autant, 
du  moins  pourront-ils  trouver  quel(}u'ldée  pour  améliorer  ce  qu'ils  ont  déjà  fait. 

Les  murs  une  fois  finis  seront  environ  un  {)ied  au-dessus  <lu  sol  et  assez  profondement  assis 
pour  être  hors  d'atteiiUe  de  la  gelée.  Les  tranchées  seront  remplies  au  fond  sur  une  épiusseur 
<le  six  pouces  avec  des  pierres  grossières,  et  du  mortier  sera  coulé  dans  les  vides  ;  puis  ou 
continuera  le  mur  on  suivant  toujours  le  même  procédé  couche  par  couche. 

Quand  le  mur  a  atteint  le  sommet  du  fossé  ou  le  niveau  du  sol,  on  fait  un  cadre  en  planches 
l'our  ]X)uvoir  continuer  à  l'élever. 

Le  Plancher  sera  un  des  caractères  principaux  de  cette  laiterie.  Il  aura  une  pente 
uniforme  vers  le  centre  ou  vers  une  des  extrémités  de  la  laiterie.  En  d'autres  termes,  les  côtés 
et  un  bout  seront  plus  hauts  (pie  le  milieu  et  l'autre  bout.    Ainsi,  tout  le  long  du  milieu  du 

i)lanclier,  d'un  l)out  à  l'autre,  est  un  drainage  complet  qui  assèche  la  surface  totale  du  plancher. 
^'inclinaison  obtenue  sera  assez  forte  pour  que  l'eau  puisse  s'écouler  facilement  de  tous  les 
points  du  plancher  sans  rien  déranger  du  travail  de  la  laiterie.  La  terre  jn-ovenant  du  creuse- 
ment dos  tranchées  est  utilisée  pour  former  le  plan  incliné  sur  lequel  reposera  le  plancher. 

La  Construction  du  Plancher  ressemble  à  celle  des  murs.  Le  plancher  est  fait  de  petites 
pierres  dont  le  poids  no  dépiisse  jias  cinq  livres.  Un  lit  de  ces  pierres  est  déposé  sur  toute  la 
surface  sur  une  épaisseur  de  six  ])ouces.  On  jette  ensuite  de  l'eau  dessous  pour  que  les  pierres 
pénètrent  en  terre  autiint  que  possible,  ensuite  on  les  presse  encore  de  façon  à  former  une  base 
bien  solide.  Du  gravier  grossier  est  ensuite  placé  par-dessus  et  on  masse  de  nouveau.  Du  mortier 
très  peu  épais  est  enfin  répandu  pour  remplir  tous  les  vides  7nais  non  pour  recouvrir  le  dernier  lit. 
Çuand  ce  dernier  mortier  eut  dur,  on  fait  un  second  lit  d'un  autre  mortier  comjKjsé  d'u7ie 
partie  de  bon  ciment  et  de  trois  parties  de  sable.  Le  ciment  peut  être  celui  de  Portland,  d(> 
Hull  ou  d'Allemagne.  Ce  second  lit  de  mortier  sera  d'une  épaisseur  sufHsante  pour  former  une 
surface  hien  égale  et  bien  lisse. 

Aussitôt  que  ce  deuxième  lit  est  sec,  on  en  applique  un  troisième  et  dernier  composé  du 
meilleur  ciment  et  du  meilleur  sable  mélangés  en  parties  égales.  Quand  ceci  est  fait,  les 
extrémités  extérieures  du  plancher  seront  à  peu  ])res  de  niveau  .avec  le  sommet  du  mur  de 
fondation.  Il  faut  avoir  bien  soin,  dans  la  construction  d'un  tel  plancher,  que  l't'au  ne  puisse 
l'cltteindre  avant  que  les  différents  lits  de  ciment  ne  soient  parfaitejuent  durs.  En  bâtissant 
«lu-  un  endroit  élevé  il  sera  facile  d'obtenir  ce  résultat. 

MÉRITE  DU  Plancher.  Le  Professeur  Roberts  nous  a  dit  lui-même  que  ce  plancher  était 
«n  excellent  état  après  six  mois  d'usage  et  il  sera  probablement  aussi  résistant  que  la  meilleure 
pierre.  "  Il  est  très  facilement  tenu  propre  et  n'a  jamais  aucune  odeur."  Le  Professeur 
Arnold  dit  :  "  La  surface  de  ce  plancher  est  très  lisse  et  aussi  dure  que  le  roc,  son  entretien  et 
son  nettoyage  sont  donc  très  facileé.  Son  contact  avec  le  sol  lui  donne  une  température  basse 
«t  égale,  et  protège  aussi  bien  contre  la  gelée  que  la  trop  grande  chaleur."' 

Ce  plancher  se  lave  très  facilement  avec  un  torchon.  Le  nettoyage  de  tous  les  ustensiles 
«e  fait  très  vite,  on  laisse  couler  toute  l'eau  employée,  sur  le  plancher  et  elle  disparait  aussitôt, 
grâce  au  drainage. 

La  Charpente  rappelle  ce  que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  chariiente  en  ballon,  reposant 
sur  le  mur  qui  a  été  précédemment  décrit.  Les  soles  ont  4  x  6  et  soiit  placées  sur  champ,  à 
un  i)ouce  à  i>artir  de  l'extérieur  du  umr.  Les  ditïérentes  i)ièces  de  la  charpente  sont  conve- 
nablement réunies  ensemble  par  des  assemblages.     Les  làèces  iierjMnidiculaires  de  la  char]K'nte 


8ont  légères.  3x4  pouces,  à  14  pouces  de  distance,  clouées  sur 


les  soles  et  maintenues  en  haut 
Pour  une  laiterie  à  deux  étages 


par  une  «iblière  de  2x4  pouces  cloué  aussi  sur  leurs  sommets, 
le  carré  doit  avoir  environ  16  pieds  de  hauteur. 

DE.S  RÉ.SEHVoms  À  Air.  Du  gros  papier  à  construction  est  ensuite  placé  perpendiculairc- 
mient  à  Ve.rtérieur  des  scantling,  le  papier  se  croisant  à  chaque  deuxième  scantling.  Pour 
•des  scantlings  de  3  ix)uces  de  face  et  esj)acé6  de  14  pouces,  le  papier  doit  avoir  84  ))ouces  do 
large.  Le  papier  cou  vira  la  sablière  et  la  Fole  et  pour  des  scantlings  de  IG  pieds  il  faudra  lo 
couper  de  10  pieds  et  10  pouces  de  longueur.  Des  lùèces  de  bois,  d'une  éjiaisseur  d'un 
pouce  sur  deux  pouces  de  large  seront  clcut'cs  jierpc  ndiculairement  sur  la  face  extérieure  des 
scantlings.  Ces  dernières  pièces  de  lois  ajouteront  un  i,ouce  à  l'épaisseur  du  nmr  et  fixeront 
bien  solidement  le  papier  en  emiiêcliant  aussi  la  circulation  de  l'air.  En  clouant  ensuite  par- 
dessus tout  cola  dejj  planches  ordinaires,  on  teimine  la  construction  du  mur. 

Slaintenant  il  faut  encore  un  nuig  de  j  apier  entre  les  scantlings.  Coupez  dos  morceaux 
<le  papier  q^uatro  ixiuces  plus  longs  que  les  scantlings  et  quatre  i)ouccs  jifus  larges  que  la 
distance  qui  sépare  deux  scantlings.  Repliez  à  angle  droit  deux  jjouces  sur  les  bords  de  ces 
morceaux  ainsi  découpés  ;  ceci  vous  donnera  une  boîte  de  1(5  pieds  de  long,  16  jKnices  de  large 
et  deux  pouces  de  profondeu  r  (jui  remplir.i  exactement  l'espace  entre  deux  scantlings.     On 
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clouera  ce  ])a])ior  bien  soigneusement  avec  des  lattes.  On  couvrira  l'intérieur  des  scantlings 
comme  on  on  a  couvert  1  extérieur.  Les  scantlings  auront  donc  maintenante  pouces  d'épaisseur. 
Des  planches  de  peu  de  valeur,  en  pin  ou  en  sapin,  saines  et  étroites  seront  clouées  horizontale- 
ment pour  finir  rintérieur  du  mur.  ("os  murs  auront  donc  8  pouces  d'épaisseur,  seront 
composés  de  cinq  couclio»  bien  distinctes  comprenant  quatre  réservoirs  à  air  occupîint  0 
pouces  de  large. 

La  construction  aura  Deux  Etages  et  les  solives  du  plancher  sui>érieur  seront  disposées 
pour  rencontrer  les  .scantlings  du  mur.  Les  i)lafonds,  le  plancher  supérieur,  les  chevrons,  les 
cloisons,  les  portes  seront  construites  coninio  la  partie  ex:;ériouro  des  nuirs,  les  planches 
assemblées  seront  cependant  clouées  sur  les  solives.  En  d'autres  termes,  il  y  aura  trois  lits  do 
papier  et  deux  de  ftlanches  ;  ces  dernières  couvrant  directement  le  papier  extérieur. 

Les  chevrons  j)euvont  être  arrangés  pour  laisser  un  espace  entre  les  iilanches  de  la  couver- 
ture et  la  couverture  elle-même  pour  que  la  chaleur  puisse  passer  dans  le  grenier  et  sortir  dehors 
par  le  ventilateur. 

La  chambre  d'en  bas  est  divisée  iK)ur  le  lait,  le  beurre  et  le  travail. 

La  première  chambre  sera  située  dans  la  j)artio  la  plus  haute,  la  jiente  donnée  au  plancher 
établissant  une  différence  de  hauteur  dans  la  position  des  chambres.  On  jwurra  la  diviser  en 
deux  si  cela  est  jugé  nécessaire. 

La  chambre  de  travail  se  trouvera  à  l'autre  extrémité,  là  où  l'eau  s'écoule  dans  le  drain. 
Une  gouttière  ou  un  tuyau  prennent  alors  l'eau  et  la  conduisent  assez  loin  dans  un  champ  ou 
dans  le  jardin  pour  qu'aucune  wleur  ne  puisse  être  sentie  dans  la  laiterie. 

A  Cornell  on  use  pour  cet  usage  un  tuyau  en  terre  vitrifiée,  de  six  pouces  de  diamètre  et  il  a 
deux  verges  de  longueur,  et  arrangé  de  façon  à  être  entretenu  propr«  avec  un  torchon.  Un  jet 
de  vapeur  est  suttisant  jk  ur  le  conserver  propre.  En  pratique,  on  y  peut  passer  de  l'eau.  La 
chambre  supérieure  sert  à  l'emmagasinage  et  on  la  divise  selon  le  besoin.  Les  fenêtres  sont 
doubles  et  bien  closes,  eller*  s'ouvrent  facilement  ;  il  serait  bon  d'avoir  quelques  contrevents  et 
toutes  les  fenêtres  seront  munies  d'un  grillage  très  fin  pour  empêcher  les  mouches  d'entrer. 

I^iNTURE.  L'intérieur  de  la  construction  sera  traité  avec  un  mélange  d'huile  et  de  Shellac. 
L'extérieur  recevra  deux  blanchissages.  Tout  d'abord  la  peinture  donne  une  certaine  odeur, 
mais  elle  disparaît  assez  vitt>.     Le  shellac  n'a  pas  cet  inconvénient. 

Prix.  La  laiterie  de  l'Université  Coniell,  qui  a  deux  étages,  16x26,  quatre  chambres, 
coûte  $5f)0.  La  charpente  ne  coûte  que  |15,  et  le  pin  dressé,  $36  du  mille  pieds.  Le 
sapin  aurait  moins  d'wleur  et  coûte  beaucoup  moins  cher  dans  quelques  localités.  A  Cornell 
les  ouvriers  de  la  ferme  travaillaient  pour  $1.50  ;  les  charpentiers  $3.50,  les  attelages  avec  les 
conducteurs  $8.50  par  jour.  Le  prix  d'une  telle  construction  en  ne  comprenant  pas  le  travail 
du  fermier  peut,  en  beaucoup  de  circonstances  ne  pas  dépasser  $100. 

La  température  de  cette  laiterie,  en  été,  est  toujours  d'environ  60  degrés  et  en  hiver  on 
arrive  au  même  chiffre  sans  grande  dépense  de  combustible. 

Le  Professeur  Arnold  s'exprime  comme  suit  au  sujet  de  cette  laiterie  : — "  Avec  ses  fenêtreg 
Ijien  fermées  cette  bâtisse  peut  résister  à  tous  les  changements  de  temnérature.  La  chaleur  de 
l'été,  comme  le  froid  de  l'hiver  ne  peuvent  agir  sur  cinq  murs  munis  de  quatre  réservoirs  à  air 
et  les  extrêmes  de  tem])érature  n'ont  aucune  action.  (Jest  juste  ce  qui  est  indispensable  dans 
les  Fabriques  de  Fromage  et  les  Crémeries  et  on  peut  toujours  le  faire  car  la  dépense  est 
presque  nulle.  Le  plancher  et  les  fondations  sont  faits  de  matériaux  très  bon  marche,  et  sans 
grande  habileté  on  peut  poser  le  papier.  Le  travail  du  bois  est  bien  simple  aussi,  il  est  légère- 
ment poli  pour  que  le  coup  d'oeil  soit  plus  agréable  et  que  l'entretien  soit  aussi  plus  facile. 
L'extérieur  est  peint  avec  goût  et  le  tout  paraît  un  modèle  de  propreté  et  d'économie." 

Il  n'y  a  donc  pas  de  défaut  dans  cette  laiterie.  Je  sais  cependant  que  le  papier  cloué,  dont 
il  est  parlé  plus  haut  se  déchire  peu  à  peu  et  doit  être  remplacé  après  quelques  années.  Ceci 
peut  être  du  à  l'ébranlement  de  la  maison  par  le  vent.  Quelques-uns  penseront  peut-être  qu'il 
faudrait  donner  plus  de  solidité  à  la  maison,  mais  je  crois  que  tendant  le  papier  un  peu  lâche 
on  arriverait  à  un  bon  résultat.  Il  est  possible  que  le  papier  épais,  presque  pareil  à  des 
planches,  qui  est  maintenant  fabriqué,  ne  soit  pa-s  déchiré  par  l'ébranlement  des  pièces  de 
charjjente  qui  constituent  la  laiterie— ce  papier  est  bon  marche. 

"TTSTENSILES  ET  FOURNITURES.  La  fabrication  du  beurre  est  possible  avec  les  instru- 
it ments  les  plus  simples  et  les  plus  primitifs.  Le  beurre  a  déjà  été  fait  et  peut  être  encore 
fait  par  secousse  diwis  la  peau  d'un  animal.  Un  animal  donne  le  lait  et  un  autre  fournit 
l'appareil.  Le  beurre  i)eut  être  fait  avec  <iuelques  terrines  et  les  plus  anciennes  barattes.  Et 
cependant  il  y  a  des  fermiers  qui  veulent  avoir  tous  les  instruments  les  plus  perfectionnés.  La 
]iratic|ue  peut  nous  dire  s'il  est  préférable  de  les  imiter  ou  de  s'en  tenir  aux  anciens  procédés. 
Ceci  étant  posé,  nous  ajoutons  de  suite  que  le  succès  à  toujours  courronné  les  efforts  do  ceux 
qui  emploient  les  meilleure  instruments.  En  première  ligne,  viennent  les  Danois.  Le  Profes- 
seur Sheldon  dit  d'eux  :  "Ils  étudient  les  principes  de  leur  art  sous  la  direction  de  professeurs, 
ils  adopt-ent  les  meilleurs  systèmes  et  les  ustensiles  les  ])lu3  modernes." 

Le  Professeur  Bell  en  parlant  du  "  merveilleux  avancement  "  opéré  dans  la  fabrication  du 
fromage  l'attribue  à  l'aide  apporté  par  les  nouveaux  instruments.  Il  dit:  "les  ustensiles 
laissent  maintenant  peu  à  désirer  et  forment  un  contraste  bien  frappant  avec  le  passé.  Les 
récentes  améliorations  mettent  les  laitiers  dans  une  aussi  bonne  situation  qu'une  troupe  armée 
de  fusils  à  répétition  le  serait  devant  une  foule  en  désordre  munie  seulement  d'arcs  et  de  flèches. 

La  fabrication  du  beurre  est  aussi  dépendante  des  instruments  que  celle  du  fromage,  et  le 
contraste  entre  ce  qui  se  faisait  autrefois  et  se  fait  aujourd'hui  n'est  pas  moins  grand  dans  l'une 
que  dans  l'autre  fabrication. 

Mal  emoiselle  Morley  qui  a  obtenu  le  prix  pour  la  fabrication  du  beurre  dans  le  Wisconsin 
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dit  :  "Je  voudrais  qu'on  étudiât  d'une  façon  plus  spéciale  les  nouveaux  appareils  employés  pour 
le  beurre  et  qu'on  connût  mieux  aussi  la  valeur  comparative  des  ditférentes  méthocfes.  ' 

Il  n'est  pas  nécessaire  de  consacrer  beaucoup  d'espace  d  la  démonstration  de  telles  vérités. 
n  est  évident  que  bien  des  personnes  avec  beaucoup  de  soin  et  d'intelligence  peuvent  suppléer 
à,  un  manque  Je  connaissance,  mais  celles-ci  même  trouveraient  leur  avantage  dans  l'emploi 
de  meilleurs  instruments  ;  et  enlin  pour  ceux  qui  n'ont  pas  d'habileté  pratique,  ces  instruments 
perfectionnés  sont  indispensables. 

Les  av  ntages  qui  se  trouvent  dans  un  seul  instrument — le  thermomètre — n'ont  besoin  que 
d'être  énoncés  ix)ur  être  appréciés.  Le  changement  qui  est  survenu  i)ar  l'invention  des 
machines  à  coudre  donne  une  idée  de  ce  qui  se  passerait  si  l'emploi  des  instruments  jjerlViction- 
nées  devenait  çénéral  en  laiterie. 

Il  V  a  plusieurs  Quaut^  qui  sont  communes  aux  différents  ustensiles  de  laiterie.  Ce  sont  : 
Premièrement.  Adaptation  au  but  désiré.  Deuxièmement.  Simplicité  de  construction  et  de 
travail.  Troisièmement.  Travail  facile.  Quatrièmement.  Lavage  facile.  Cinquièmement. 
Bon  marohé.    Sixièmement.    Durée. 

Nous  no  craindrons  juis  d'entrer  dans  l)eaucoup  do  détails  ;  ce  sont  tous  ces  détails  qui, 
négligés,  font  rinsuccès.  I^e  beurre  des  Darlington  a  une  réputation  universelle  comme  beurre 
de  fantaisie  ixjur  les  tables  somptueuses  ;  les  vachers  n'entrent  pas  dans  la  laiterie  avec  des 
effets  sentant  l'étable  et  cette  dernière  de  même  (jue  la  porcherie  est  très  éloignée  de  la  laiterie. 
Les  Dailington  no  sont  cependant  pas  des  •'  fermiers  amateurs "  ils  travaillent,  et  leur  système 
peut  être  aj)pli(iué  par  des  fermiers  intelligents. 

Si  tous  les  fermiers  ne  peuvent  produire  du  beurre  "doré  sur  tranche,"  au  moins  peuvent-ils 
livrer  au  commerce  un  produit  propre  trouvant  un  maichù  possible  à  un  prix  rémunérateur. 

ÈLe  Thermomètre  de  Laiterie  est  très  peu  dilTérent  des  thermomètres  ordinaires. 
On  doit  pouvoir  le  laver  facilement  sans  grancio  crainte  de  le  casser.  L'échelle  de  la  tem- 
pérature y  est  moins  grande  et  les  lectures  peuvent  se  faire  plus  facilement.  Quand  on  ne 
peut  s'en  procurer  on  peut  parfaitement  employer  un  thermomètre  ordinaire  dont  le  prix 
varie  de  15  contins  à  une  i)ia8tre.  On  se  souviendra  pourtant  que  ces  thermomètres  bon 
marché  sont  souvent  très  inexacts  et  qu'il  faudra  leur  accorder  peu  de  confiance  jusqu'à 
ce  qu'on  les  ait  bien  essayés. 

Essai  des  Tuermometres.  Prenez  un  thermomètre  connu  pour  être  exact  et  comparez- 
le  avec  le  vôtre  en  les  plongeant  tous  deux  dans  un  plat  contenant  de  l'eau.  Si  on  ne  peut 
trouver  un  thermomètre  exact,  au  moment  d'acheter  on  prend  plusieurs  thermomètres  et 
on  les  plonge  dans  la  même  eau.  Si  plusieurs  d'entre  eux  marcjue  la  même  température, 
prenez  un  tic  ceux-là  et  il  est  correct.  Un  thermomètre  incorrect  n'est  pas  toujours  inutile. 
Par  exemple  quelques-uns  de  ces  instruments  u^arquent  toujours  un  nombre  fixe, 
Binon  exact.     Connaissant  la  différence  qui  existe,  il  est  facile  de  se  servir  du  thermomètre; 

Sar  exemple  s'il  marque  trois  degrés  trop  bas,  ajoutez  toujours  trois  degrés  à  la  lecture  qu'il 
onne  ;  s'il  marque  59  degrés,  la  température  réelle  est  exacte  à  62  degrés. 

Un  nouveau  thermomètre  est  sujet  à  changer  iK>ndant  quelque  temps.  Après  deux  ou  trois 
années  d'usage  il  devient  fixe.  On  devra  donc  faire  plusieurs  essais  çenclant  les  premières 
années.     Les  vieux  thermomètres,  encore  bien  conservés  sont  très  appréciables  pour  la  laiterie. 

Il  est  bon  d'acheter  deux  thermomètres  bon  marché  ensemble  pour  pouvoir  contrôler  l'un 
par  l'autre. 

11  y  a  Trois  Echelles  différentes  pour  l'enregistrement  de  la  température.  Ce  sont  : 
L'échelle  Fahrenheit  représentée  par  la  lettre  F,  (50"F.)  L'échelle  Centigrade  ou  de  Celsius 
représentée  pai-  la  lettre  C,  (10°C)  et  réchelle  Réaumur  représentée  par  les  lettres  Beau,  {8°Iiéau.  ) 
Quand  il  n'y  a  aucune  lettre  après  le  nombre  de  degrés  on  doit  entendre  qu'il  est  question  du 
système  adopté  dans  la  localité  de  l'auteur.  En  Amérique  et  en  Angleterre  on  se  sert  du 
Bystème  Falirenheit,  nous  l'adopterons  dans  ce  Uvre. 

Le  Tableau  suivant  donne  le  rapport  qui  existent  entre  les  trois  tables.     Ce  sont  les  points 
les  plus  fréquemment  nécessaùes  dans  la  laiterie. 


Température. 

Faht.  = 

Cent.  = 

RÉAU. 

Eau  bouillante 

212'      = 

ir)() 

140 
104 

98 
84 
60 
59 

55  et  au-dessous 
45 

32 

23 
O 

-4 

100' 

(i5.5 

60 

40 

30.7 

28.9 

15.5 

15 

13.1 
7.2 

O 

-5 
-17.8 
-20 

80° 
52.4 
48 
32 

29.3 
23.1 
12.4 
12 

10.2 
5.8 
O 
-4 

-14.2 
-16 

Lait  chaud 

Lait  sortant  de  la  traite 

Fabrication  du  fromage 

Barattage 

EmDaauetasxe 

Lavage  du  beurre  en  granules 

Lait  refroidi. .   

Gelée 

Au-dessous  de  zéro,  C.  et  R  . 
'.                  F.  C.  et  R  '. 

Pour  convertir  les  degrés  Centigrades  en  degrés  Fahrenlieit  :  Multipliez  le  nombre  de  degrés 

par  ^  {ou  1.8),  et  ajoutez  32  au  produit.    Exemple  :  iS"  C.  (  x  1.8=27 -(•32)  =  M  F.     Ou  bien, 

-2o'Ô.  (xl.8=  -36-h32=:) -4°F.    Pour  convertir  les  degrés  Réaumur  en  Fahrenheit:  Multipliez 

par  2i  et  ajoutez  32.    Exemple:  I2°R.  (2i  =  27  +  82)=59  F.    Ou  bien, -i6  R.  (x2J  - -36  +  32) 

=  -  4  F.    Pour  convertir  Fahrenheit  en  Centigrades  ou  en  Réaumur  :  Retranchez  32  du  nombre 
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ibre  de  degrés 
F.  Ou  bien, 
it:  Multipliez 
2i  --36  +  32) 
;  32  du  nombre 


de  degrés  et  multipliez  par  {  pour  les  Centigrades  et  i  pour  les  Rfaumut,  Exemple  :  «a*  F. 
(33  -  180xi)  -  looX.  Ou,  -4^.  (32-  -8Bx  j)  =  -i6R.  Il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  oublier 
les  signes  négatifs  quand  il  s'en  présente. 

Seaux  Pour  la  Traite.  La  propreté  est  indispensable  pour  la  traite,  et  la  plus  grande 
saleté  règne  pourtant  presque  partout.  En  praticjue  on  tire  dans  de  grands  seaux  largement 
ouverts  sans  avoir  nréalablei^ient  nettoyé  l'étable,  la  vache  et  son  pis.  Puis  le  seau  est  déposé 
sur  le  plancher  de  l'étable  en  attendant  que  toutes  les  vaches  soient  traites,  la  poussière  et  les 
mauvaises  odeurs  l'atteignent  facilement.  Puis  on  l'emporte  d  la  laiterie  pour  y  être  coulé.  Il 
passe  au  travers  d'un  linge  qui  retient  toutes  les  impuretés  qui  ne  peuvent  traverser  ses  mailles 
puis  le  lait  passe  pour  très  propre  et  on  le  boit  avec  plaisir.  Lopération  est  pourtant  bien 
imparfaite  et  il  est  bien  étrange  qu'on  n'ait  jamais  songé  à  l'améliorer.  Dans  les  îles  de  la 
Manche,  la  patrie  des  cités  d'Alderney  et  de  Jersey  on  ne  procède  pas  ainsi.  Le  lait  est  trait 
et  coulé  en  une  seule  opération.  La  passoire  est  fixée  sur  l'ouverture  étroite  du  seau  et  une 
]ilaque  de  métal  est  t)lacée  sur  la  passoire  ;  elle  reçoit  le  lait  qui  perd  sa  force  et  coule  doucement 
vers  la  passoire.  Il  y  a  quelque  chose  d'embarrassant  dans  cette  manière  de  faire,  mais 
néanmoins  ses  avantages  compensent  largement  ce  petit  défaut. 

Depuis  quelques  années  il  a  été  fait  des  seaux  qui  répondent  un  peu  mieux  aux  besoins  do 
notre  épocjue  et  il  est  à  esjjéror  que  bientôt  le  vieux  système  sera  relégué  dans  les  archives  du 
piissé.  Ces  seaux  sont  généralement  munis  de  patentes  et  ne  peuvent  être  décrits  dans  ce 
Manuel  mais  tous  les  fermiers  sauront  bien  trouver  le  moyens  d'arriver  à  la  propreté  et  de  se 
procurer  sur  le  marché  le  seaux  à  double  effet  dont  il  vient  d'être  question. 

Dans  cet  acliat,  il  faut  s(!  souvenir  do  ceci  :  Un  seau  à  iait  doit  protéger  le  li(]uido  qu'il 
contient  de  tout  contact  avec  les  impuretés  avoisinantes.  Le  coulage  du  lait  doit  s'y  faire  aussi 
tôt  et  aussi  vite  que  possihle  et  il  sera  uni,  durable  et  bon  marché.  Un  fond  muni  do  rebords 
est  préférable  ù  un  fond  plat  car  il  prend  et  retient  moins  de  saleté.  Les  seaux  en  bois  no  sont 
pas  employés  pour  la  traite  à  moins  (ju'on  ait  trouvé  quehiue  moyen  de  rendre  les  pores  du  bois 
imperméables  aux  liquides. 

Canistres— Vases  Pour  Porter  le  Lait.  Il  est  avantageux  d'avoir  un  vase  dans  leçiuel 
on  coule  le  lait  de  suite  après  la  traite  et  qui  sert  ù  son  transport.  Le  lait  est  alors  coule  do 
suite  et  on  peut  le  transporter  rapidement  dans  un  air  pur.  ÏSIême  dans  le  cas  où  on  n'enlève 
pas  le  lait  de  suite,  ce  vase,  ce  canistro  empêche  les  impuretés  do  pénétrer.  Il 
permet  de  transporter  de  grandes  (luantités  de  lait  sans  en  renverser  et  on  n'est  pas 
obligé  d'apporter  dans  la  laiterie  les  seaux  qui  ont  touché  le  plancher  de  l'étable. 
Ce  dernier  point  surtout  est  important. 

Une  bonne  dimension  pour  les  canistres  est  celle-ci  :  10  pouces  do  diamètre  ; 
15  de  haut  ;  contenant  environ  00  livres  de  lait  ou  6  gallons  (gallon  impérial).  Des 
fonds  en  étain  pressé  peuvent  être  achetés  facilement  pour  ces  récipients. 

Vases  Pour  la  Montée  de  la  Cuî:me.  Des  vases  petits  et  ouverts  furent 
très  employés  autrefois  et  sont  encore  très  communs  aujourd'hui.  Ils  ont  leurs 
avantages  et  leurs  désavantages.  Le  meilleur  est  un  vase  sans  soudure,  léger,  bon 
marché  et  facile  à  nettoyer. 

Dans  ces  dernières  années  on  s'est  servi  de  vases  plus  grands  pour  refroidir  le 
lait  dans  l'eau  ou  dans  la  glace  ;  ce  sont  les  écrémeusen.  Quels  que  soient  les  mérites 
respectifs  des  différentes  variétés  d'écrémeuses,  toutes  sont  un  avantage  immense 
sur  le  précédent  vase;  elles  dispensent  de  beaucoup  de  travail,  Beaucoup  do 
l'ermiers  préfèrent  le  vieux  système  tout  en  avouant  que  le  nouveau  est  plus  expéditif.  Ceci 
est  assez  pour  que  les  éQrémeuses  se  propagent  et  elles  sont  aujourd'hui  très  communes.  Indépen- 
damment de  la  question  travail  ces  nouveaux  ustensiles  sont  plus  faciles  à  bien  nettoyer  par 
te  qu'ils  sont  moins  nombreux  et  tout  bien  calculé,  grâce  a  leur  petit  nombre,  ils  coûtent 
l)eut-être  moins  cher. 

Quelques  fermiers  emploient  les  deux  systèmes  concurremment  ;  les  vases  peu  profonds 
sont  peut-être  trouvés  avantageux  pendant  les  chaleurs  de  l'été,  les  autres  en  hiver. 

Les  ÉCRÉMEUSES  doivent  être  construites  pour  qu'on  n'ait  pas  besoin  de  manipuler  le  lait 
dans  leur  intérieur.  Elles  sont  munis  d'une  glace  qui  permet  de  suivre  l'ascension  de  la  crème  et 
d'un  robinet  par  lequel  s'écoule  le  lait.  Quand  le  lait  est  presque  totalement  sorti,  on  change  de 
récipient  et  on  laisse  couler  la  crème.  Quelquefois  cependant  on  retire  cette  dernière  par  en  haut. 

Les  figures  montrent  les  ditîérentes  formes  don* 
nées  aux  écrémeuses  en  étain.  Les  couvercles  comme 
on  peut  le  voir  ont  des  ventilateurs  sous  les  poignées. 
Les  poignées  sont  simples  ou  doubles.  Les  lignes 
pointillées  indiquent  le  fond  de  l'écrémeuse. 

Les  dimensions  de  ces  écrémeuses  varient  beau- 
coup ;  il  est  généralement  de  6  à  8  pouces  de  diamètre 
et  de  18  à  23  pouces  de  profondeur. 

Quand  on  ne  se  sert  pas  de  glace,  et  quand  l'eau 
n'est  pas  très  froide,  au-dessus  de  cinquante  degrés 

{)ar  exemple,  le  plus  petit  diamètre  donnera  les  meil- 
eurs  résultats,  surtout  pendant  l'été.  Le  prix,  en  bon 
étain  varie  de  75  centins  à  $1.50  suivîint  la  forme  et 
aussi  suivant  le  prix  de  l'étain  qui  varie  avec  les 
localités. 

Il  y  a  des  écrémeuses  ovales.  Elles  sont  très  con- 
nues en  Europe  sous  le  nom  de  système  Sv^artz.  Ce  sont 
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ilCu.rs  ,h.  .f  7"*-?.''^""  ''■  l''"»''»''-.  ""  l'H  omploio  avec  (le  In  «Inro.  Ils  ont  de  17  à  27 
H-tits'i.t  li  J  1  '  .'■  "•*  '^  ~  l">"'<'H  <lo  laiK»'  «-t  i(.iiti.iin..nt  (l<.  40  i\  (15  livr.'B  dt-  lait.  Los  plus 
ion  i..H,l  i...  '  *  '"'^  "",','"  '■'''"'  'I"' "KiH»<'iit  I.'  pliiH  i-mTKi(iucinont  ;  par  txfiiiplo  do  très 
c'omXn'  '-'m''"'"  ^""\,"f'"<-;'  =  ''^  P«>"."H.I.-  I.iw.  ir.i  pouceH  .k.  lonjf  ft  ;.M  poiH^oH  de  haut  ; 
KO   t  dé     .  M,      ''•'••''^- ,.'",",'•  <'•-  l'i'titiH  lailoiU-s  oii  ..11  n'a  pus  .le  glaco  les  iTeinit-ios  écremeubes 

I^s  Passoires  sont  do  diffcTonts  rAodèlpn,  coniino  lo  montre  la 
nj,'iiro  ci-jointe.  On  ilioiHit  cclli'  qui  convient  pour  les  ccrémouse» 
et  les  canistres,  (Vile  (pii  a  des  pieds  peut  servir  jiour  la  crème, 
le  lait  et  le  jK'tit-lait.  11  est  très  l.on  d'avoir  un  tamis  double,  l'un 
en  métal  1  autre  en  étotlV  ;  ce  dernier  est  placé  en  dessous  du 
premier. 

('llt,i,|!:RF,s  A  CitfcME.  ( 'e  sont  des  ustensiles  très  bon  marché. 
Quand  In  crèiue  monte  dans  des  écrénieuBes  profondes  il  faut  une 
cuillère  ù  long  manche  et  faite  comme  un  cône  renversé.     Tous  ces 

objets  sont  en  élnin  ;  les  bords  doivent  êtres  finis  et  non  doublés.    Ils  ne  eeront 
ceiH'ndant  piw  assez  aigus  pour  couper. 

Dimensions  :  Cuillère  .'>}  pouces  pour  la  plus  grande  largeur,  6  pouces  de 
'ong  ;  î   jxnico  en   profondeur.     Pour  la  cuillère  en  cône    a   long    manche, 
liiirgtnu"  en  haut  ;J  n  4  pouces  ;  profondeur  4  à  5  pouces.     Longueur  de  la . 
poignée  retournée  10  pouces,  soit  en  ligne  droite  environ  20  pouces. 

Il  faut  (juelque  pratique  pour  se  servir  de  ces  cuillères  et 
écrémer  complètement. 

En  Europe,  surtout  en  Angleterre,  quelques  cuillères  sont 
en  fer  émaille.  II  est  douteux  qu'elles  soient  meilieures  que  les 
cuillères  si  simples  décrites  ci-dessus. 

M  ^  RÉSERVOIRS.    Quand  la  crème  monte  dans  des  vases 

■li^ïa.  peu  profonds,  on  le  dépose  dans  une  chambre  fraîche 

xm^ — -yrSl "^sxi Bl  a     dont  la  température  n'excède  pas  60  degrés.     En  vases 

profonds  le  lait  doit  être  entouré  d'eau  ;  ceci  rend  néces- 
saire l'existence  de  réservoirs  pour  contenir  l'eau  ou  l'eau 
et  la  glace  mélangées.  La  méthode  la  plus  simple  est  le 
puits  dans  un  endroit  frais  et  ombragé.  Quelquefois  on 
obtient  assez  facilement  de  l'eau  courante  qui  reste  alors 
toujours  fraîche.  On  emploie  aussi  tout  simplement  un 
tonneau  ;  c'est  très  bon  pour  une  petite  quantité  de  lait 
quand  on  peut  le  tenir  à  la  fraîche  et  souvent  changer 
1  eau.  Un  réservoir  en  bois  n'est  pas  très  bon  ;  on  le  fora 
«le  façon  ù  ce  que  l'eau  ne  s'échaufïe  pas  au  contact  de 
l'air  extérieui ,  qu'elle  ne  puisse  pas  s  échapper  et  enfin 
que  le  nettoyage  soit  facile  à  l'intérieur.  11  y  aiira  trois 
ouvertures  ;  l'une  pour  l'arrivée  de  l'eau,  une  seconde  au 
fond  pour  la  sortie  de  l'eau  ;  une  troisième  en  haut  pour 
l'écoulement  du  trop  plein.  Les  murs  seront  doubles  et 
le  vide  qui  les  sépare,  de  3  à  4  pouces  rempli  avec  du  cliarbon  de  bois.  Le  mur  intérieur  peut 
être  tapissé  en  zinc  pour  être  complètement  imperméable.  Quand  on  a  de  l'eau  en  abondance 
ou  de  la  glace,  le  mur  doul)le  n'est  pas  très  nécessaire,  un  mur  simple  avec  du  zinc  est  bien 
suffisant.  Diins  le  système  de  Svvartz  les  réservoirs  sont  en  pierre,  brique,  cinient,  et  enfoncés 
presque  complètement  au-dessous  du  plancher.  Il  doit  y  avoir  au  moins  5  pouces  entre  chaque 
ecrémeuso  dans  le  réservoir  et  toutes  seront  placées  à  aussi  5  pouces  des  murs. 

RÉCIPIENTS  À  Crème.  Puisqu'il  y  a  perte  à  baratter  ensemble  différentes  crèmes  provenant 
de  plusieurs  vases,  il  s'en  suit  que  la  crème  doit  quelques  heures  avant  le  barattage,  avoir  été 
mélangée  dans  un  seul  et  unique  vase.  Ce  vase  doit  avoir  la  cap.'icité  de  la  baratte.  Ceci  est 
très  important  et  doit  être  appliqué  par  tous  ceux  qui  savent  combien  le  beurre  perd  en  qualité 
quand  il  provient  de  crème  conservée  dans  plusieurs  vases. 

Do  plus  co  vivse  unique  est  bien  plus  facile  à  réchauffer  ou  à  refroidir  selon  les  besoins. 
L'étain  est  encore  un  bon  métal  pour  cet  usage,  il  est  léger,  facile  à  nettoyer  et  bon  marché. 

BARATTES.    Le  barattage  est  une  opération  très  importante  en  laiterie.     Autrefois  c'était 
tout  dans  la  fabrication  du  beurre  ;  aujourd'hui  c'est  encore  une  opération  indispensable 
mais  elle  se  fait  plus  facilement  et  avec  moins  de  fatigue  qu'autrefois.     Par  le  barattage 
on  a  perdu  des  millions  de  livres  de  beurre  ;  c'est  aujourd'hui  une  science  et  le  but  à  atteindre 
pour  tous  est  la  production  du  beurre  "  doré  sur  tranche." 

Le  barattage  est  une  opération  dont  le  succès  dépend  beaucoup  de  l'instrument  employé. 
Un  individu  intelligent  et  atlroit  peut  traire  dans  un  seau  ordinaire,  conserver  le  lait  dans  un 
autre  vase  ouvert,  prendre  peu  de  précaution  pour  la  conservation  de  la  crème,  presser  et  saler 
le  beurre  très  grossièrement  et  cependant  produire  un  bon  article.  Il  y  a  toutefois  des  barattes 
qui,  conduite  avec  tout  le  savoir  et  toute  1  habileté  désirables,  ne  donnent  qu'un  beurre  détes- 
table. Harris  Lewis  dit  que  les  barattes  qui  donnent  lo  beurre  en  cinq  minutes  le  ruinent  en 
deux  minutes  et  demi— avant  que  le  travail  soit  à  moitié  exécuté. 
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Il  y  s  eu  bien  dos  idées  fausses  d'émises  il  proïKw  des  barattes.  Des  hommes  du  métier 
essayaient  les  unes  après  les  autres  et  revenaient  ensuite  d  l'ancien  ty|)e  qii'on  croyait  pour 
cette  raison  parfait.  Cependant  le  fait  que  des  barattes  ont  été  vendui's  «^t  essayées  prouve 
bien  que  le  vieux  modèle  n'était  pas  comnlètement  satisfaisant.  Ses  défauts  sont,  du  reste, 
bien  faciles  d  voir.  11  est  dur  au  travail  ;  le  barattage  et  la  mouture  dos  grains  ont  chassé  de 
la  ferme  bien  des  jeunes  gens.    Enfin  on  n'y  peut  pas  bien  laver  le  beurre  en  granules. 

Il  n'est  pus  étrange  qu'on  tit  des  objections  aux  nouvelles  barattes.  Tant  de  fermiers  en 
achetèrent  qui  furent  désappfjintés  qu'il  est  bien  naturel  que  les  plus  nouvelles  ne  soient  pas 
accueillies  avec  la  même  confiance. 

La  science  est  maintenant  assez  avancée  pour  qu'il  n'y  ait  pas  de  doute  sur  la  valeur  de  la 
vieille  baratte  ;  elle  n'est  pas  du  tout  semblable  au  violon  et  on  peut  encore  beaucoup  l'amé- 
liorer. Les  mérites  des  différentos  barattes  sont  si  bien  établis  qu'on  peut  maintenant  les 
choisir  tout  aussi  bien  qu'une  machine  à  vapeur. 

Les  barattes  peuvent  se  diviser  en  deux  catégories  :  Celles  dont  l'extérieur  est  mobile,  qui 
ont  des  batteurs  uxes  ou  n'en  ont  pas  du  tout.  Deuxièmement,  celles  dont  l'extérieur  est  fixe 
et  les  batteurs  mobiles.  Dans  tous  les  cas,  sauf  un,  la  première  classe  est  supérieure  d  la 
seconde. 

Les  barattes  de  la  seconde  catégorie  sont  plus  ou  moins  défectueuses  ;  quehiuos  (mes  sont 
mauvaises,  d'autres  présentent  un  mérite  relatif  ;  les  meilleures  se  rapi)rocnent  le  plus  de  la 
forme  cylindrique  et  ont  les  batteurs  les  plus  simples. 

Les  barattes  de  la  première  classe  se  divisent  encore  en  deux  sous-clasaes  ;  les  barattes 
tournantes,  les  barattes  a  oscillations.  Toutes  deux  ont  leurs  qualités  et  leurs  défauts  ;  avec  les 
premières  il  est  souvent  difficile  d'obtenir  une  fermeture  hermétique  et  la  ventilation  peut  être 
imparfaite,  on  donne  alors  une  plus  grande  capacité  d  la  baratte. 

Les  barattes  toui-nantes,  sans  batteur,  pour  être  bonnes  doivent  se  ventiler  aisément  et 
cependant  être  assez  petites  pour  que  le  mouvement  s'obtienne  siins  fatigue.  \a^  couvercle 
devra  être  très  bon  et  un  trou  permettra  de  retirer  le  petit  lait  et  les  eaux  de  lavage.  Après 
tout  cela  il  n'y  a  plus  beaucoup  besoin  d'améliorer. 

Pour  les  barattes  d  oscillations,  lo  couvercle  toujours  placé  en  haut  est  bien  plus  facile  d 
faire.  Le  travail  est  plus  dur  et  dans  certains  cas  le  beurre  vient  trop  vite.  Elles  sont  plutôt 
applicables  aux  petites  laiteries. 

Qualités  d'Une  Baratte.  Premièrement.  L'agitation  sera  telle  que  le  l)eurre  sera  obtenu 
par  secousse  plutôt  que  par  friction.  On  jHJut  penser  (jue  ceci  est  indifTérent  puisf|ue  les 
globules  do  graisse  sont  contenues  dans  un  lic|uide,  mais  si  on  se  rappelle  qi;o  certaines  barattes 
produisent  le  beurre  en  cinq  minutes  et  d'autres  en  trente  seulement,  on  verra  (la'il  est  possible 
de  trop  agiter  la  crème.  Combien  de  fabricants  ont  appris  par  ex^iérienco  que  quelques 
barattes  brisent  le  grain  du  beurre  et  lui  laissent  l'uspect  graisseux  I 

Remarquons  de  plus  que  ce  sont  les  barattes  d  mouvement  rapide,  celles  munies  de  batteurs; 
oui  abîment  ainsi  le  grain  ;  les  barattes  d  mouvement  lent,  sans  batteur,  ne  lui  font  rien  perdre 
ue  sa  qualité. 

Deuxièmement,  l'Agitation  devka  être  Uniforme.  Ceci  est  tout  aussi  important  pour 
la  qualité  que  your  la  quantité.  Toute  la  crème  est  ainsi  suffisamment  barattée  sans  l'hêtre 
trop  et  il  ne  reste  pas  de  beurre  dans  le  petit  lait.  La  baratte  (jui  remplit  le  mieux  cette 
condition  est  tournante  et  sans  batteur. 

Troisièmement,  La  baratte  doit  ÊTRE  adaptée  au  système  des  granules.  Il  e&tposnible 
de  faire  et  de  laver  ce  beurre  avec  n'importe  quelle  baratte,  fût-elle  même  munie  de  batteurs  ; 
mais  il  faut  alors  beaucoup  d'habileté,  une  température  très  basse  pour  le  lavage,  plus  de  vases 
et  de  passoires,  etc.  Les  barattes  sans  batteur  feront  certainement  le  travail  plus  aisément  ; 
celles  dont  l'extérieur  est  mobile  sont  les  plus  convenables. 

Quatrièmement.  Il  n'y  aura  pas  de  crème  perdue.  Ce  serait  une  perte  directe  pour  le 
fabricant.  La  crème  prise  entre  deux  surfaces  dures,  par  exemple  entre  l'arbre  des  batteurs 
et  les  coussinets,  donne  au  beurre  l'aspect  graisseux.  La  crème  oui  s'échappe  constamment  de 
la  baratte  est  encore  complètement  perdue.  La  baratte  mobile  dans  toutes  ses  parties  est 
encore  la  meilleure  d  ce  pomt  de  vue  la  ;  bien  construite  il  ne  peut  pas  y  avoir  de  perte. 

Cinquièmement,  Le  Travail  Facile  est  lui  point  très  important.  C'est  la  facilité  du 
travail  dans  les  barattes  d  mouvement  rapide  qui  leur  a  donné  tant  de  succès.  Les  barattes  d 
corps  mobile  sont  certainement  les  moins  fatiguantes  ;  la  baratte  tournante  est  plus  aifiée  que  la 
baratte  d  oscillations,  surtout  pour  de  grandes  quantités  de  crème. 

Le  Professeur  Arnold,  dans  "  l'American  Daiiying,"  montre  que  la  vieille  baratte  d  batteur 
était  très  bonne,  mais  très  dure  d  mettre  en  mouvement.  Ceci  n  est  pas  exact  pour  la  baratte 
tournante  qui,  bien  faite  et  facile  d  tourner,  donne  les  meilleurs  résultats.  On  la  toiurne  lente- 
ment, mais  lenteur  veut  dire  qualité  du  beurre  et  smtout  n_ôilleiu:  beurre  dans  ce  cas. 

Dans  la  baratte  tournante,  l'effort  devra  être  aussi  près  du  centre,  le  diamètre  de  la  révolution 
doit  être  aussi  petit  que  possible.  Plus  ce  diamètre  sera  petit  plus  le  travaU  sera  facile  et 
moins  le  beurre  viendra  vite.    Ce  diamètre  peut  varier  d'un  d  deux  pieds. 

Ses  deux  meilleures  formes  sont  la  boîte  et  le  tonneau  ;  la  boîte  sera  rectangulaire,  les 
essieux  au  milieu  de  chaque  jxtrémité  et  elle  tournera  horizontalement.  Le  tonneau  tourne 
dans  le  sens  vertical  et  pour  conserver  un  petit  diamètre  dans  les  grands  modèles  on  le  fait 
pliu  large  en  diamètre  qu'en  longueur  à  V intérieur. 

Les  patentes  ne  prouvent  pas  toujours  tout  ;  des  barattes  non  patentées  peuvent  être  très 
bonnes 
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Sixièmement.  La  Vkntif.ation  wtt  PHHcnticlle.  Quand  In  cn^ine  est  ajçitéo  elle  (W^gaRO  <1<» 
Çaz  Hurtoiit  Hi  «ilo  oHt  HAre.  Ci-h  ga»  doivont  H'en  nllfr,  car  IIh  mu8«'nt  il  la  <|iialito  du  iMUirre. 
I^a  haiatto  tournante,  la  nioillDuif)  hoiih  toiiH  \m  autrea  rapjxjrtH,  »'Ht  di'f«H;tiit)Ui«)  ici  ;  on  doit 
H'arr<^t«'r  do  tcin|M  «ii  U'inim,  cnlovtT  l«  couvercle  ot  laÎHHor  Iti  gaz  H'ùcha|i|H)r  Houvont,  surtout 
au  coinMi«nc(«Mi(!nt  dt;  l'oiùration.  Quelques  unus  de  ces  barattes  ont  jiris  dos  i>atente8  pour 
dilTérents  systéuies  do  ventilation. 

Se[}tièmement.  \m  Nkttoyaor  noix  ftTRR  FAnii.R,  la  propreté  étant  indlaponRaWe  dan» 
la  fabri(ration  du  iK'ïirre.  Il  e.st  nécoHHaire  (jue  les  instruiuonts  soient  faciles  il  nettoyer,  car 
c'est  souvent  leur  seule  chance  d'être  maintenue  |)ropn'H.  Toutes  les  Ixirattes  qui  n'ont  jMis  de 
Imttenr  sont  les  ]>lus  faciles  il  nettoyer— les  barat'i's  oscillantes  et  tournantes. 

ITiiiliiimement,  11  v  a  quelcpies  autuks  QtiAMTfcH  qu'il  est  bon  de  se  rapjx'lor  quand  on 
veut  faire  un  choix.  Hiniplit^ité,  durabiiité,  légèreté,  facilité  do  déplacement,  bon  marché 
ne  sont  certainement  piw  (l  dédaigner.  l'reH(|ue  toutes  les  barattes  sur  le  nuirché  présentent 
cea  diirérents  avantages  ;  le  coût  d'une  faucheuse  ou  d'une  voiture  est  iieut-étre  égal  à  dix  fois 
le  prix  d'une  b<jnne  baratte. 

La  Mkim.kuke  An(;irnnk  BAnATTE.    La  baratte  tournante  est  une  t  baratte;  c"   la 

connaissait  il  y  |!lus  de  25  ans.     M.  Flint  dans  un  livre  (ju'il  écrivait  en  t  ju'on  consulte 

encurct  aujoiird  Imi  dit:  "C'est  la  secousse  1)Iuh  (pie  le  mouvement  <j  aene  le  beurre; 

cette  si'couHst)  peut  être  produite  dans  une  simple  Iwîte  tout  aussi  bien  que  i.ans  une  baratte  à 
batteur,  «'t  c'est  l'ojiinion  d'im  homme  de  scieni^e  avec  lequel  j'ai  eu  le  plaisir  de  converser  que 
le  carré  parfait  est  la  forme  idéale  pour  une  baratte.  I^o  mouvement  dans  l'intérieur  est  très 
compliqué,  les  secousses  grilce  aux  coins  et  aux  angles  droits  sont  assez  nombreuses  [K)ur  qu'on 
oi)ti('niie  le  beurre  aussi  vite  que  ])ossil)le.  l^'s  batteurs  sont  inutiles  ;  le  prix  est  tellement  bas 
que  tous  ceux  qui  doutent  de  la  supériorité  de  cette  forme  p<'uvent  aisément  «'ssàyer." 

On  en  est  réduit  il  se  denuuxler,  iH)ur(iuoi,  du  niomeiii  que  la  j)erfection  (le  cette  forme 
était  si  bien  reconnue,  il  a  été  vendu  tant  de  barattes  i)atentées  si  défectueuses?  Il  y  a  jHJur 
cela  ]>lusiein's  raisons.  I^  bnratte  rotative  repose  sur  un  bon  princirie,  mais  elle  j)Ossedait 
quel(|Ue8  [wlits  défauts  aux(piels  on  n'a  obvié  que  tout  dernièrement.  LUe  n'est  pas  générale- 
ment connue.  Entin  jusiiu'à  ces  derniers  temps  on  ne  savait  pas  communément  que  les 
batteurs  nétaient  pas  inciispensables  dans  une  baratte.  Beaticoup  de  barattes  construites 
d'après  un  principe  faux  furent  donc  vendues  et  employées  pendant  quelcjue  temjjs.  Les 
difiicultés  (lue  l'on  rencontrait  autrefois  dans  le  barattage  étaient  souvent  attribuées  à  la 
baratte  tandis  qti'il  eut  fallu  les  chercher  autre  part.  On  ne  tenait  aucun  compte  de  l'état  de 
la  crème,  de  sa  température  et  de  la  capacité  de  la  baratte.  Le  temps  eninlové  à  la  fabrication 
était  alors  variable  (;omme  la  (pialitô  et  la  quantité  du  leurre.  Tout  cela  était  attribué  à  la 
liaratte  et  d'autant  plus  facilement  qu'on  la  trouvait  très  dure  à  tourner  et  qu'on  était  tout 
disposé  à  en  chenrher  une;  autre  moins  fatigiiaïite.  Son  principal  mérite  ''o  ménager  le  grain 
du  beurre  n'était  i)as  api>récié  piirce  qu'on  ne  connaissait  pas  toute  l'imr  nce  du  grain  sur 
la  qmdité  du  beurre.     On  consiilérait  les  défauts  réels  des  barattes,  n  issi  ceux  que  la 

fantaisie  leur  attrilniait  et  c'est  en  partant  de  ce  faux  point  de  départ  (|u'  -ait  à  construire 

<les  instruments  défectueux  en  cherchant  à  faire  vite  et  à  rendre  le  trava..  -ile.  C'est  ainsi 
que  les  campagnes  furent  inondées  de  machines  bien  meilleures  pour  battre  les  oeufs  et  le  grain 
que  pour  travailler  la  crème. 

"  Monsieur  James  Oray  du  comté  d'Edwards  a  une  baratte  qui  ressemble  beaucoup  à  celle 
que  son  j)ère  emnloj-ait  il  y  a  HO  ans.  Elle  est  très  simple  et  travaille  parfaitement  ;  c'est  une 
simple  boîte  de  deux  i)ie<ls  de  long  et  quatorze  pouces  de  large  ;  (diacun  des  bouts  à  tin  morceau 
de  bois  dur  vissé  au  contre  extérieur  et  la  boîte  tourne  autour  (l'un  goujon.  La  crème  parcourt 
donc  huit  pieds  à  chacpie  révolution  tout  en  suVnssant  l'elïet  de  (piatre  chocs  successifs.  Cette 
baratte  s'entretient  et  se  lave  très  facilement,  elle  n'est  ]>as  patentée,  tout  le  monde  jieut  ilono 
la  faire.  Je  voudrais  que  les  laitiers  du  comté  de  Pawnee  pensent  à  cela,  le  beurre  se  fait  et  se 
fait  bien  sans  beaucoup  de  travail.  J'emploie  une  de  ces  barattes,  ma  lille  âgée  de  quatre  ans 
la  totirne  jioiir  s'amuser  et  ma  femme  ne  la  chang(!rait  jias  i)Our  aucune  autre." 

Ceci  montre  bien  (]ue  les  rotatives  remontent  haut  et  qu'en  dépit  de  quehpies  petits  défauts 
elles  ont  de  grandes  (jualités.  Il  n'est  pas  indispensable  que  le  diamètre  soit  de  deux  pieds  ou 
au-dessus  comme  on  le  pensait  autrefois;  un  ])i('(l  ou  18  pouces  permettent  parfaitement  la 
chute  de  la  crème.  La  boîte  carrée  ou  le  tonneau  placés  dans  le  sens  vertical  feront  un  trèo  bon 
travail  avec  cette  dimension. 

GUANDEOR  DE  LA  BARATTE.  Il  est  mieux  d'en  avoir  une  pl\i8  grande  qu'une  trop  petite 
afin  qu'elle  ne  soit  jamais  bien  pleine. 

Matériaux  pour  la  Construction  des  Barattes.  Le  bois  paraît  le  meilleur.  Le  fer- 
blanc  ne  vaut  rien  ;  il  conduit  trop  la  chaleur.  On  emploie,  le  pin,  le  sapin,  le  chêne,  etc.  Les 
bois  mous  i)euvent  se  travailler  facilement,  donner  une  baratte  étanche,  légère.  Il  ne  faut  pas 
oublier  que  la  baratte  n'a  pas  pour  but  de  recevoir  et  de  conserver  la  crème  de  chaque  jour,  car, 
dans  ce  cas,  le  bois  au  lieu  d'être  bon  serait  très  mauvais. 

Vase  A  contenir  le  Beurre  en  Granules.  Nous  avons  vu  plus  haut  quels  étaient  les 
avantages  du  beurre  en  granules.  Pour  le  conserver  il  faut  n 'cessairement  un  réci^)icnt  ;  ce 
peut  être  un  bon  et  solide  tonneau  bien  fermé,  le  beurre  doit  être  chargé  de  façon  a  ce  qu'il 
plonge  en  entier  dans  la  saumure.  Le  beurre  étant  plus  léger  que  la  saumure,  il  est  indisiien- 
Bable  de  le  charger  si  l'on  veut  qu'il  reste  dedans.  Une  ploque  perforée  ferait  très  bien  l'arfaire 
n  faut  aussi  un  trou  au  fond  du  tonneau  pour  que  la  saumure  puisse  être  retirée.  Sans  cet 
orifice,  on  est  obligé  de  retirer  le  beurre  chaque  rois  pour  le  rincer.  On  peut  enfin  conserver  le 
beurre  dans  un  linge,  le  tout  plongeant  dans  la  saumure. 


USTENSILES  A  MOULER  ET  A  EMPAQUETER. 
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Mai.axfur.     Lo  travail  à  la  main  CHt  mauvais  pour  le  lieurre  et  pour  celui  qui  le  fait 

?|uan(l  Ha  Hant<')  ewt  di»licat«».  On  tivito  ce  travail  au  iiioy»-!»  d'un  "  malaxeur"  qui  opère  bien, 
iu-il(>inont  et  vite.  On  n-tire  atimi  du  Ixsurr»',  le  petit  lait,  l'eau  ou  la  Hauaiuro.  Il  y  a  plusieurs 
modtUeH  de  malaxeurH  et  tous  ont  qiiehpie  mérite. 

liO  malaxour  <loit  tout  d'abord  enltivur  tout  le  li<|uide  contenu  dans  le  beurre  le  bien 
m/flanger  avec  le  Hel  tout  en  n'nltérnnt  pas  mm  ijrain  et  en  exigeant  pas  trop  de  travail.  l« 
malaxeur  oHt  en  lx)iM  dur,  se  nettoiti  facilement  et  doit  Hurtout  <^tre  Ixm  marché. 

lie  plus  commun  et  U(  meilleur  marche  conHÏHte  en  une  table  et  un  roideau  qui  peuvent  être 
conHtruitH  fHir  tout  le  mcmde.  Ix*  î'roferiHeur  Arnold  dit:  La  table  cHt  une  planche  de  deux 
JKJUCCH  d'épaiHHcur  en  lK)iH  dur,  hôtin  ou  chêne  blanc.  Elle  a  de  troin  A  six  pieds  de  loniu;,  de 
de  doux  A  ifuatre  \nw\H  (io  lar^o  A  un  Itout  et  la  moitié  seulement  A  l'autre.  Il  y  a  trois  ou 
quatre  pieds  et  une  jM-nte  vers  le  bout  le  plus  étroit  pour  que  le  liqui<.<)  s  écoule  au  furet  A 
mesure  (ju'il  (juitte  le  Iwiirre.  Des  rclKîrds  de  chaque  côté  «le  la  table  guident  le  liquide  dans  sa 
marche.  Une  des  extrémités  <iu  rouleau  A  la  partie  étroite  de  la  planche  est  ajustée  dans  son 
milieu;  l'autre  est  temuj  par  la  main  de  ro|s>rateur.  Ce  rouleau  aura  de  deux  A  quatre 
IK)u<'es  de  diamètre  ;  sera  rond  ou  carré  ou  octogonal,  A  section  triangiUairo,  plat  sur  un  bord, 
rond  sur  l'autre,  etc. 

On  presse  sans  rouler  et  sans  faire  glisser,  Ijes  procédés  scientithiues  jKiuvent  dans  l'avenir 
ôter  <le  son  utilité  au  malaxage,  mais  |M)ur  le  présent  c'est  une  très  Ixihik!  opération. 

Moules  à  Bkukke.  On  i)eut  voir  (page  ÛM)  un  moule  jxmr  mettre  le  Innirre  en  rouleaux  ; 
c'est  le  mécanisme  d'une  tondeuse.  Du  reste  la  ligure  est  assez  claire  et  en  l'étuiliant  ou 
comprendra  mit-ux  que  par  toutes  expliciitions.  Un  bon  forgeron  jM'Ut  faire  l'ouvrage,  le 
travail  du  bois  est  ensuite  presque  insignifiant.  I^e  prix  varie  d'unu  A  deux  piastres.  L»"8 
petits  moules  A  nuiin,  tant  employés  aiitrefois,  sont  encore  ce  qu'il  y  a  de  meilleur  isiur  le  bourre 
de  table.  Quand  on  vend  directènu-nt  au  consommateur,  on  adopte  ime  marque  8j>i;ciale  qui 
distingue  son  propre  l'-urre  de  celui  des  autres.  Ces  moules  doivent  être  achetés,  ils  sont  en 
bois  blanc,  sans  nœuds  ni  fissure  ;  la  surface  en  est  lissn  jMJur  (juo  le  beurre  se  décolle  eu 
conservant  sa  forme. 

Pour  la  table  il  ne  faut  pas  de  trop  grands  moules  ;  les  petits  morceaux  conservent  mieux 
leur  forme,  et  les  acheteurs  les  préfèrent.  Des  morceaux  d  une  demie  livre  sont  tous  estimés, 
le  Quart  de  livre  se  vend  aussi  très  bien.  Les  rouleaux  peuvent  être  Ix-aucoup  plus  gros,  car 
on  les  divise  pour  l'usage  de  la  table.  Comme  ils  sont  de  forme  compacte,  ils  se  manipulent  et 
s'empaquètent  sans  perdre  leur  forme. 
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Les  cuillères  et  toup  les  ustensiles  qui  servent  A  donner  la  forme  peuvent  être  achetés  tout 
faits  ou  exécutés  sur  co    imande  par  tous  ceux  (lui  savent  travailler  le  lH)is. 

Emp.\quetagk.  L»'  node  It!  i>lus  couinnui  d'enipaiiuetage  est  celui  <pii  a  été  déjA  cité  sous 
le  nom  de  tinette  du  Pa;  le  Galles.  On  renq)l()ie  presque  unicpiement  en  Américiue,  ce  (pu 
prouve  bien  en  faveur  .  >es  qualili  -.  Il  a  cependant  quelques  défauts,  par  exemple  le 
couvercle  n'est  pas  îissez  b.     uétique. 

Qualités  d'Une  Tinettk.  Premièrement.  La  tinette  sera  de  la  meilleure  qualité. 
Ceci  est  très  important,  l'économie  dans  ce  cas  n'en  est  pas  une.  On  ne  peut  guère  épargner 
plus  d'un  demi  centiu  ])ar  livre  do  beurre  et  on  perd  beaucoup  sur  le  i>rix  de  vente,  cini]  ou  dix 
centins  <iuel(|uetois  ])ar  livre,  l'enveloppe  étant  do  mauvaise  qualité.  Enfin,  le  beurre  peut 
même  ne  pas  être  vendable  tellement  û  sera  mal  conservé. 

Deuxièmement.  La  tinette  doit  être  neuve.  On  ne  peut  l'employer  A  jilusieurs  reprises. 
L'apparence  du  beurre  dans  une  vieille  tinette  lui  fait  i)erare  Ixwiu'oup  ;  plus  que  le  prix  d'une 
nouvelle  tinette.  Les  vieilles  tinettes  peuvent  être  employées  A  d'autres  usages.  Il  y  a  mainj 
tenant  de  très  bonnes  machines  qui  font  ces  tinettes  A  un  prix  très  bas,  de  telle  façon  qui'l  n'y 
a  aucune  raison  valable  pour  emploj'cr  un  article  inférieur. 

Troisièmement.  Ijx,  tinette  sera  LftdfcuE  et  aura  une  apparence  AORÉAnLE.  La  tinette 
légère  se  manie  mieux  et  coûte  moins  cher  de  transport.  On  devra  tenir  comjrte  de  ra|)parence, 
les  hommes  jugent  tout,  même  les  aliments,  par  les  yeux.  Ceu.x  qui  colorent  le  l)eurre  en 
Pîivent  quelque  chose.  L'imagination  dirige  notre  jugement,  beaucoup  plus  que  nous  le  pensons 
généralement.  Quand  l'extérieur  nous  jilaît,  nous  sommes  bien  près  de  trouver  l'intérieur  à 
notre  goût.  Il  est  donc  parfaitement  juste  de  tenir  compte  de  cette  tendance  et  de  faire  tout 
le  possible  pour  parfaire  l'apparence. 

Quatrièmement.  La  forme  de  la  tinette  permettra  de  retirer  facilement  le  beurre  pour 
l'exauiiner  et  ix)ur  le  peser.  La  tinette  du  pays  de  Qalles  devient  de  plus  en  plus  commune  et 
c'est  probablement  la  tinette  de  l'avenir. 

Cinquièmement.  La  tinette  sera  faite  du  meilleur  bois  pour  cet  usage.  Un  bois  fort» 
léger,  sans  aucun  goût,  imi)erméable  A  l'eau  et  A  la  saumure  est  désirable.  ILe  frêne  et  le  chêne 
blancs,  l'épinette  blanche,  et  même  la  pruche  sont  de  très  bons  bois.  La  partie  gommeuse  du 
sapin  et  de  même  que  la  partie  molle  du  frêne  doivent  être  enlevées.  D'autres  substances 
peuvent  être  inventées  pour  faire  les  tinettes,  ou  on  peut  employer  n'importe  quel  bois  en  lui 
faisant  subir  une  préparation  préalable. 

Sixièmement.  La  tinette  aura  un  couvercle  êtanche.  Ces  tinettes  ne  sont  ni  communes 
ni  bon  marché,  elles  sont  cependant  bien  nécessaires.     La  saumure  contenue  dans  la  tinette 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


empêche  <'ea«  de  pénétrer  et  préser^^e  le  beurre  de  son  contact.  D  est  donc  bien  important  que 
cette  saumure  reste  en  totalité  dans  la  tinette.  De  plus  si  le  couvercle  t'erme  bien  les  odeurs  ne 
peuvent  pénétrer  dans  l'intérieur  de  la  tinette,  elles  sont  nombreuses  et  souvent  très  pénétrantes 
dans  les  magasins. 

Ce  couvercle  impénétrable  manque  presque  toujotirs  sur  le  marché.  Quand  on  le  rencontre 
<m  doit  le  préférer  à  tous  les  autres  ;  lui  serJ  prévient  la  perte  du  beurre  en  assurant  sa  conser- 
vation. 

Septièmement.  La  tinette  doit  être  bon  marché  ;  ne  pouvant  être  employée  deux  fois,  on 
doit  tacher  de  la  vendre  pour  un  autre  usage,  l'acheteur  de  beurre  ne  pouvant  pas  l'acheter 
pour  lui-même  dans  bien  des  caa.  C!omme  on  les  vend  toujours  très  bon  marché  il  est  évident 
que  le  fabricant  ne  peut  pas  non  plus  les  acheter  très  cher.  Il  est  à  souhaiter  que  l'avenir 
puisse  nous  donner  une  tinette  dont  un  pourra  se  servir  constamment  elle  sera  alors  autant 
employée  par  le  commerce  local  que  pour  l'étranger. 

La  tinette  même  avec  un  bon  couvercle,  peut  avoir  à  la  partie  inférieure  un  trou  fermé 
avec  un  bouchon.  Quand  le  beurre  est  mis  dans  la  tinette,  on  renverse  celle-ci  sens  dessus 
dessous  et  on  ^ersti  la  saumure  par  le  trou  d'en  baa  jusqu'à  ce  fiQ  la  tinette  soit  complètement 
remplie 

LE  NETTOYAGE  dès  Ustensiles  de  la  Laiterie  et  des  Matériaux  de  Construction 
est  fait  au  moyen  de  deux  agents  ;  l'eau  et  la  chaleur.  Tous  deux  sont  abondants  et  boD 
marché,  on  peut  donc  s'en  servir  à  profusion. 

L'eau  dissout  les  matières  solides  et  leur  sert  de  véhicule  en  les  entraînant- 
La  CHALEUR  donne  à  l'eau  plus  d'énergie  et  plus  de  rapidité  dans  son  action  ;  elle  tue  aussi 
ies  germes  des  ferments  de  décomposition. 

Employer  ces  deux  élémeuts  en  aussi  grande  quantité  que  possible,  c'est  le  secret  du 
nettoyage. 

Ja.  première  chose  à  faire  c'est  de  maintenii  les  vases  humides  pendant  qu'on  s'en  sert. 
L'e^.  .  remplit  ainsi  tous  les  pores  et  prépare  le  vase  au  lavage.  Les  matières  étrangères  ne 
peuvent  pénétrer  dans  les  pores  et  le  lavage  est  plus  facile  et  plus  effectif.  C'est  pour  cette 
raison  que  les  ustensiles  doivent  être  complètement  mouillés  avant  de  s'en  servir. 

Au  lavage,  l'eau  chaude  est  préférable  ;  on  refroidit  ensuite  les  vases  dans  de  l'eau  froide. 

Plus  poreux  est  le  vase  et  plus  longtemps  il  doit  être  lavé  ;  l'étain  se  lave  très  vite,  mais  il 
n'en  est  pas  de  même  du  bois. 

En  observant  tout  ceci,  il  est  bien  facile  de  maintenir  la  propreté  dans  la  laiterie. 
Pour  les  vaisseaux  qui  contiennent  le  lait,  comme  on  en  a  constamment  besoin,  le  lavage  ne 
doit  pas  être  lonç  et  on  les  fait  en  matières  non  poreuses.  Le  bois  ne  vaut  donc  rien  et  le  fer- 
blanc  lui  est  toujours  préféré. 

On  pourrait  quelquefois  l'employer  pour  les  seaux  à  traite  si  ses  pores  pouvaient  être 
remplis  avec  une  matière  dure.    La  peinture  n'est  pas  bonne  car  elle  s'enlève  facilement. 

Pour  beaucoup  d'articles  de  laiterie,  le  bois  peut  cependant  servir  car  sa  porosité  est  utile. 
L'eau  entre  dans  les  pores  si  complètement  et,  quand  le  bois  enfle  se  trouve  si  bien  fixée,  qu'il 
est  bien  difficile  à  quoi  que  ce  soit  de  passer.  Le  bois  ainsi  préparé  est  alors  moins  gluant  que 
l'étain  le  moins  poreux. 

Les  instruments  qui  servent  à  travailler  le  beurre  sont  donc  en  bois,  ce  sont  les  barattes, 
les  malaxeurs,  les  moules,  les  cuillères,  etc.  Pour  eux,  et  particulièrement  pour  les  malaxeurs, 
le  bois  dur  doit  être  préféré,  les  pores  sont  plus  serrés  et  le  beurre  entre  moins  ;  on  peut  du 
reste  les  combler  avec  une  matière  étrangère  ;  enfin  le  nettoyage  se  fait  facilement. 

Peur  les  barattes  on  peut  préférer  le  bois  mou,  il  est  plus  léger,  il  enfle  peu  et  les  fuites  sont 
moins  à  craindre.  Les  pores  de  ce  bois  ne  sont  pas  préjudiciables,  car  le  beurre,  quand  il.le» 
atteint,  est  toujours  arrête  par  un  liquide,  crème,  lait  de  beurre,  eau,  saumure,  etc. 

Maintenant  le  beurre  grais:o  le  bois  dans  certains  cas  et  non  dans  d'autres  ;  mais  je  suggère 
de  tenir  le  bois  constammeric  propre  de  façon  à  ce  que  les  pores  du  bois  ne  contiennent  jamais 
de  graisse  !  Quand  le  beurre  colle,  c'est  parce  qu'il  entre  cUins  lespmea  du  bois,  et  réciproque- 
ment il  ne  colle  pas  auand  il  n'entre  pas  dans  ces  mêmes  pores.  Si  donc  on  maintient  toujours 
1«  lx)i8  en  bonne  condition  il  sera  toujours  exempt  de  graisse  et  sera  toujours  aussi  bon  que 
ijuand  il  était  neuf. 

Dans  le  cas  contraire  quel  sera  le  résultat  ?  La  question  du  tannage  du  cuir  peut  nous 
répondre  :  Un  homme  du  métier  enseigna  à  l'auteur  le  meilleur  moyen  de  graisser  des  souliers 
pour  remplir  les  pores  du  cuir  avec  de  l'hurle  sans  cependant  l'abîmer.  Il  conseillait  de  plonger 
les  souliers  dans  de  l'eau,  de  les  recouvrir  d'huile  puis  df  îcs  pendre  en  l'air  pour  qu'ils  sèchent 
lentement.  L'eau  s'évaporait  lentement  par  l'r  itre  côté  du  cuir  en  le  traversant  complètement  ; 
les  pores  se  trouvant  vides  peu  à  peu  et  la  graisse  prenait  de  suite  la  place  de  l'eau. 

Mais  ce  qu  est  recherché  par  le  tanneur  doit  êire  évité  par  le  laitier.  Si  on  laisse  du 
beurre  dans  vue  presse  assez  longtemps  pour  que  l'eau  puisse  s'évaporer,  le  beurre  viendra 
prendre  aussi  sa  place  dans  les  pores  du  bois  et  tout  sera  perdu  car  il  y  restera  autant  que  le 
Dois  sera  bois.  Le  hoia  peut  même  devenir  tellement  graisseux  qu'il  est  complètement 
incapable  de  servir  au  travail  du  beurre. 

Tout  ceci  est  évité  si  on  a  soin  de  plonger  le  bois  dans  de  l'eau  avant  de  s'en  servir.  Ceci 
explique  pourquoi  on  se  sert  d'une  Baratte  pendant  des  années  p«ur  faire  de  très  bon  beurre. 
L'emploi  de  l'eau  chaude  avant  et  après  le  barattage,  sans  usage  de  savon  ni  de  Unge,  laisse  la 
baratte  parfis  ii;ement  propre  et  permet  de  faire  le  nettoyage  complet  en  quelques  minutes. 

Tous  les  ustensiles  de  laiterie  ne  doivent  jamais  devenir  complètement  secs  pendant  qu'on 
ne  s'en  sert  pas.    Le  bois  travaille  et  s'enfle,  la  baratte  coulera,  le  malaxeur  aura  des  fentes  et 
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ainsi  de  suite.     On  conserve  le  tout  dans  un  endroit  où  il  fait  sec,  sans  excès  cependant     La 
moisissure  est  empêchée  par  : — 

Premièrement.  Une  grande  attention  dans  le  choix  du  bois  employé  à  la  cons*  ruction  ; 
pas  de  parties  malades  ni  de  noeuds. 

Deuanèmement.  Une  immersion  dans  de  la  saumure  chaude  et  par  de  fréquents  lavages 
avec  le  mâme  liquide. 

Troisièmement.  Un  dessèchement  rapide  des  instruments  de  suite  après  usage.  En  em* 
ployant  de  l'eau  chaude  pour  le  lavage,  l'evaporation  est  plus  rapide  et  le  dessèchement  n'est 
pas  trop  considérable.     Il  n'est  pas  nécessaire  d'user  de  linge  pour  essuyer. 

Quatrièmement.  Un  emmagasinage  est  bien  assez,  mais  non  trop  sec  ;  on  n'a  ainsi  ni  à 
craindre  la  pourriture  ni  le  travail  dans  le  bois. 

L'eau  chaude,  nous  l'avons  déjà  vu,  détruit  les  germes  des  ferments  nuisibles.  On  doit 
surtout  l'employer  pour  les  vases  qui  servent  à  la  traite  et  à  !a  montée  de  la  crème. 

Il  est  souvent  indispensable  de  laver  bien  complètompnc  les  instruments  nouveaux  pour 
bien  faire  passer  le  c;oCit  de  bois.  Si  le  bois  est  bon,  ceci  est  très  facilement  fait  en  le  plongeant 
dans  de  la  saumui  Le  docteur  B'ieischman  recommande  cependant  pour  quelques  bois  une 
opération  plus  comj'.ète,  le  pin,  le  frêne  doivent  être  lavés  dans  de  la  lessive  bouillante  puis 
rmcés  dans  do  l'acide  sulfurique  très  faible,  puis  alternativement  et  à  plusieurs  reprises  dans 
de  l'eau  chaude  et  de  l'eau  froide.  Si  le  goût  persiste  il  faut  laver  dans  une  décoction  de 
branches  de  genièvre.  Toutes  ces  opérations  qui  sont  très  bonaes  ne  sont  pas  nécessaires  en 
pratique. 

Emplir  un  vase  avec  du  foin  doux,  verser  dessus  de  l'eau  bouillante  et  fermer  par  un 
couvercle  ;  c'est  tout  r,e  qu'il  faut  pour  adoucir  le  bois 

L'usage  du  savon  est  une  affaire  de  choix.  L'usage  abondant  de  l'eau  chaude  le  rend  bien 
inutils.  Il  n'y  a  pas  d'objection  à  son  emploi,  surtout  pour  l'étain,  du  moment  qu'on  rince  avec 
beaucoup  de  soin.  Les  alcalis  contenus  dans  le  savon  et  même  quelquefois  dans  l'eau  ne 
peuvent  que  nuire  au  beurre  s'ils  se  trouvent  en  contact  avec  lui. 

Voici  une  manière  pour  laver  les  vases  à  lait  :  Laver  l'étain  avec  de  l'eau  chaude  et  du 
savon  pour  enlever  la  graisse,  rincez  puis  passez  à  l'eau  bouillanto  et  essuyez  soigneusement 
avant  de  placer  dehors  en  plein  soleil. 

Le  docteur  Lehman,  recommande  de  laver  premièrement  avec  de  l'eau  chaude,  puis  de 
l'eau  tiède,  de  sécher  à  l'air,  de  laver  à  nouveau  dans  une  dissolution  de  soude  caustique  et 
enfin  de  rincer  dans  de  l'eau  froide. 

IjCS  bois  durs  les  meilleurs  pour  contenir  le  lait,  sont  le  noyer  blanc,  l'érable  dur,  le  chêne 
et  le  hêtre.    Les  bois  mous  sont  les  pins,  les  sapins,  l'épinette. 

Pour  le  lait  seul,  rien  n'est  supérieur  au  fer-blanc  qui  n'absorbe  pas,  qui  est  léger,  durable, 
bon  marché  et  facile  à  nettoyer.  Bon  conducteur  de  la  chaleur  il  est  excellent  pour  contenir 
le  lait  à  refroidir.  Le  fer-blanc  pressé  et  de  meilleure  qualité  doit  être  toujours  choisi  pour 
le  sei  vice  du  lait. 

Il  était  nécessaire  de  s'arrêter  longuement  sur  toutes  ces  questions  qui  sont  néanmoins  bien 
peu  nouvelles.  Dans  telle  laiterie  on  trouvera  une  baratte  employée  depuis  des  années  et  en 
excellent  état.  Dans  une  autre,  le  même  instrument  après  quelques  saisons  d'usage  sera  très 
mauvais  et  il  devient  impossible  de  s'en  servir.  Aussi  longtemps  que  cet  ?tat  de  chose  durera, 
il  y  aura  sûrement  une  bonne  raison  pour  bien  montrer  les  meilleurs  moyens  déviter  de 
semblables  pertes. 

L'EAU  a  plusieurs  usages  dans  la  ferme.     Elle  sert  pour  le  bétail,  pour  le  lavage  des  vais- 
seaux, pour  réchauffer  ou  refroidir  le  lait  et  la  crème,  pour  laver  et  malaxer  le  beurre, . 
pour  la  préparation  des  tinettes  avant  l'empaquetage.    Elle  est  enfin  très  employée  pour 
purifier  la  laiterie  et  pour  ventiler  le  lait  pondant  la  montée  de  la  crème. 

L'eau  impure  n'a  pas  plus  place  dans  la  laiterie  que  dans  les  auges  des  animaux  de  la 
ferme.  Si  une  vache  Doit  de  l'eau  impure,  celle-ci  passe  en  plus  ou  moins  grandes  «quantités 
dans  le  lait.    Le  beurre  aussi  lavé  d.in8  de  l'eau  impure  est  affecté  de  plus  d'une  manière. 

L'usage  de  l'eau,  recommandé  dans  ce  Manuel  pour  le  lavage  du  beurre  et  adopté  par 
tous  les  fabricants  avancés  de  France,  d'Angleterre  et  d'Amérique  est  condamné  par  le  système 
Danois  qui  ne  veut  pas  d'eau  du  tout  en  contact  avec  le  beurre!  Les  Danois  pensent  que 
moins  le  beurre  touche  à  l'eau  et  mieux  il  se  conserve,  ils  préfèrent  le  travailler  a  sec  ou  du 
moins  avec  du  petit  lait. 

Ceci  peut  être  très  bon,  mais  il  n'y  a  pas  de  raison  qui  permette  de  supposer  que  l'usage  de 
l'eau  est  toujours  et  nécessairem,ent  mauvais. 

Dans  une  exposition,  un  beurre  Danois  qui  se  conserva  très  longtemps  avait  été  lavé  à  Feau 
et  de  plus,  fait  important,  cette  eau  avait  été  purifiée  par  Vébullition. 

n  s'agit  maintenant  de  savoir  si  c'est  l'eau  elle-même  ou  les  impuretés  qu'eUe  contient  qui 
sont  nuisibles  au  beurre.  Il  est  possible  que  l'eau  employée  par  les  Danois  soit  défectueuse 
sous  queloue  rapport,  car  dans  tous  les  pays  on  trouve  des  eaux  mauvaises.  La  question  n'est 
donc  pas  de  savoir  si  l'usags  de  l'eau  est  bon,  mais  bien  si  cette  eau  doit  être  pure  . 

Le  beurre  lavé  à  l'eau  s'est  très  bien  conservé,  non-seulement  dans  le  ciis  du  beurre  Danois 
ci-dessus  mentionné,  mais  aussi  dans  des  milliers  d'autres  cas.  On  sait  de  plus  que  l'eau 
contient  presque  toujours  des  impuretés,  on  peut  donc  mettre  justement  tous  les  échecs  sur  le 
compte  de  ces  impuretés. 

Il  est  donc  indispensable  si  l'on  procède  au  lavage  à  l'eau  de  n'employer  que  de  Veau  par- 
f alternent  pure. 

L'eau  impure  doit  être  purifiée,  si  on  ne  peut  le  faire,  le  mieux  est  d'en  revenir  au  systâiiM 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 

Si  on  travaille  à  sec  il  faut  avoir  soin  do 


Danois,  de  travailler  à  r,cc  gu  avec  du  petit  Init 
baratter  avant  que  la  crôme  soit  pas  trop  sûre. 

Quels  que  soient  les  mérites  comparatifs  des  différents  systèmes,  tout  le  succès  du  lavage 
à  l'eau  n'en  réside  pas  moins  dans  les  caractères  de  l'eau  employée,  qu'elle  soit  pure  ou  non. 

Moyens  de  se  Procurer  l'Eau.    Il  y  a  deux  conditions  qui  influencent  la  pureté  de  l'eau. 

Prevtièrement .  La,  quantité  de  matières  étrangères  qui  s'y  trouvent.  L'eau  en  elle-même 
n'est  pas  impure,  c'est  seulement  un  véhicule  pour  les  impuretés. 

Deuxièmement.  Le  caractère  de  cette  matière  étrangère.  Son  espèce  a  plus  d'importance 
que  sa  quantité.  Le  pro<luit  des  égouts  mélangé  à  l'eau  est  ce  (ju'il  y  a  de  plus  mauvais. 
Pendant  l'épidémie  de  clioléra  à  Londres  en  1866,  l'on  constata  que  la  présence  d'un  grai" 
d'impuretés  provenant  des  égouts  par  gallon  d'eim,  fut  la  cause  dfirecte  de  soixante  et  onze 
pour  cent  de  la  mortalité  totale.  La  projJortiDn  de  matiines  inii)UieG  était  pourtant  peu  consi- 
dérable, cai*  à  New- York,  rue  Chambers  et  rue  Read  on  trouva  125  grains  au  gallon  1  (Docteur 
Trall.) 

L'eau  provenant  des  nuages  absorbe  les  in?.puretés  de  l'atmosphèrp.  L'eau  qui  provient  du 
sol  peut  eu  filtrant  dans  son  intérieur  se  charger  ou  se  purifier,  ceci  dépend  uniquement  des 
couches  traversées. 

La  pureté  de  l'eau  varie  aussi  suivant  îa  vitesse  avec  laquelle  elle  se  meut. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  l'eau  courante  est  la  plus  pure  et  celle  qui  coule  le  plus  vite 
est  préférable  à  toute  autre,  car  elle  est  pure  et  de  plus  toujours />'a»c/te. 

L'eau  de  Source  est  celle  qu'on  peut  se  procurer  le  plus  généralement.  Ses  propriétés 
sont  en  rapport  avec  le  sol  traversé.  L'eau  de  plusieurs  sources  est  dure  gi'âce  à  des  matières 
salines  contenues  dans  le  sol,  le  sulfate  et  le  carbonate  de  cliaux  princii)alement.  Cette  eau  ne 
|)eut  servir  i)Our  le  lavage  du  beurre,  la  chaux  pouvant  le  détériorer.  Du  reste  cette  eau  n'est 
bonne  pour  aucun  usage  ;  l'eau  douce  n'est  pas  toujours  pure  ;  mais  l'eau  pure  est  toujours 
douce. 

L'eau  de  Puits  est  très  employée,  très  utile  dans  bien  des  cas,  mais  elle  a  quelques 

INCONVÉNIENTS. 

Premièrement.  Tous  les  puits  sont  nécessairement  des  récipients  pour  les  eaux  d'égoÛ^ 
qui  s'infiltrent  dans  le  sol.  Le  drainage  s'effectue  sur  une  étendue  qui  varie  avec  la  jxrofondeu'"' 
au  puits,  la  direction  des  lits  de  terre  et  la  VMture  du  sol.  Il  faut  dans  tous  les  eus  avoir  soin 
de  creuser  le  puits  loin  des  lieux  d'aisance,  des  cours  de  ferme,  des  tas  de  fumier,  etc.  La  santé 
de  la  famille  aussi  bien  que  l'avenir  de  la  laiterie  demandent  i  e:te  précaution. 

Pour  Remédier  à  ces  inconvénients,  si  le  puits  est  profond  et  trop  près  de  la  maison,  on 
peut  faire  quelque  cliose  ;  le  ijlan  suivant  à  été  décrit  dans  le  Scribner's  Monthly  : — 

Construction  d'un  Puits.  "  Le  puits  doit  être  construit  de  façon  à  ne  pas  drainer  les 
terrains  environnants.  On  arrive  à  ce  résultivt  en  faisant  le  mur  au-  lessuc  de  l'eau  basse  en 
matières  imperméables  à  l'eau  ou  bien  en  ne  faisant  pas  de  mur  du  tout  en  ce  même  endroit. 
Dans  le  premier  cas,  deux  ou  trois  pieds  à  jjartir  du  fond,  le  nuir  est  fait  en  brique  et  en  mortier 
hydraulique  à  l'extérieur  ou  encore  avec  des  tuyaux  à  puits  dont  les  joints  se  tiouvent  clos  avec 
du  ciment.  Dans  les  deux  cas  la  terre  sera  très  soigneusement  tassée  autour  du  mur  et  un 
léger  remblai  devra  être  fait  autour  de  l'ouverture  du  puits  pour  empêcher  les  eaux  d'orage  de 
pénétrer. 

"  Ainsi  l'action  drainante  du  puits  est  si  réduite  et  la  surface  drainée  est  à  une  si  grande 
profondeur,  que  l'introduction  des  matières  étrangères  devient  pre-sque  toujours  impossible  à 
moins  qu'elles  n'entrent  directement  par  l'ouverture  du  haut.  Pour  empêcher  cela  il  est  bien 
facile  de  couvrir  le  puits. 

"  Presque  toujours  il  est  bon  de  ne  pas  faire  de  mur  à  la  partie  supérieure  ;  quand  l'excava- 
tion est  comr'.éte,  le  mur  peut  être  faii  de  la  manière  ordinaire  sur  une  longueur  de  deux  ou  trois 
pieds,  plus  ou  moins  selon  les  circonstances,  puis  un  tuyau  peut  être  placé  dans  l'eau  et  le  puits 
fermé  par  une  arche  en  pierre,  le  reste  du  trou  est  comblé  en  terre.  Directement  au-dessus  d» 
la  maçonnerie  il  est  bon  de  placer  plusieurs  lits  de  pierre  pour  empêcher  les  particules  de  terr» 
de  pénétrer  à  l'intérieur. 

"  L'ouvrier  proposera  souvent  pour  ce  dernier  usage  un  lit  de  tourbe  ou  de  feuilles,  mais  la 
présence  de  l'une  ou  de  l'autre  de  ces  substances  changerait  la  nature  de  l'eau  pendant  quelque 
temps. 

"  On  prétend,  qu'il  est  nécessaire  que  le  puits  soit  aéré  pour  que  les  gaz  formés  puissent  se 
retirer  et  que  l'eau  soit  mise  en  contact  avec  l'air  ;  les  seuls  g.az  qui  peuvent  altérer  l'eau  sont 
ceux  qui  proviennent  de  la  décomposition  des  matières  organiques  qui  sont  arrivées  jusque 
dans  le  puits.  L'eau  par  son  passage  au  travers  des  différentes  couches  de  terre  est  plus  par- 
faitement aérée  que  de  toute  autre  manière." 

Le  deuxième  défaut  des  puits  est  qu'iLS  permettent  les  dépôts.  Dans  le  fond  de  bien  des 
puits  il  y  a  accumulation  de  matière  organique  ;  cette  matière  peut  ne  pas  nune  pour  bien  des 
usages,  mais  elle  gâte  complètement  le  l)eurre. 

L'auteur  se  souvient  d  un  trè«  bon  agriculteur  qui  ne  filtrait  même  pas  son  eau  on  la  retirant 
du  puits,  il  la  laissait  seulement  >..|)oser  quelques  instants.  C'était  cependant  un  houiuie  très 
instruit,  un  homme  public  et  un  i)rofes8i>ur.    Son  puits  était  très  bas. 

Le  professeur  Ai  nold  vit  une  fois  tout  un  lot  «le  beurre  pi^dii  en  vingt-nuatre  heures  parce 
qu'il  avait  été  lavé  avec  l'eau  d'un  puits  très  bas  et  contenant  beraicoup  de  (léiiôts. 

Plus  le  temps  est  sec  et  plus  l'eau  est  basse,  moins  l'eau  se  renouvelle  souvent  et  plus  elle 
est  chargée. 
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Quand  on  a  un  puits  de  cette  sorte  à  sa  disposition  et  qu'on  ne  peut  pas 
d'autre,  il  faut  à.  toute  force  purifier  l'eau  avant  de  s'en  servir  ;  la  filtrer,  la  faire 
laisser  reposer  sont  de  très  bonnes  opérations.    Filtrer  encore  une  fois  après  serait  meilleur. 

Le  truixième  défaut  des  puits  est  que  leur  eau  contient  souvent  des  bels  terreux  en  dis- 
solution. L'eau  est  alors  dure,  elle  ne  peut  servir  au  lavage  du  beurre,  mais  elle  est  préférable 
à  l'eau  qui  est  venue  en  contact  avec  des  matières  animales  ou  végétales  en  décomposition. 

L'eau  de  Pluie  est  la  plus  pure  de  toutes  les  eaux.  La  première  eau  qui  tombe  après  une 
eéclieresse  est  toujours  un  peu  impure,  elle  contient  les  impuretés  de  l'air  et  les  saletés  ramas- 
sées sur  les  toits  clés  maisons.    Après  (juelque  temps  l'eau  se  purifie  et  est  alors  très  pure. 

Quand  on  reçoit  l'eau  dans  des  citernes,  on  doit  donc  s'airanger  de  façon  à  ne  pas  recueillir 
la  première  eau  tombée. 

L'eau  de  Rivière  ilit  une  haute  autorité  américaine  est  un  mélange  d'eau  de  pluie  et  d'e^u 
de  source  ;  jlle  contient  toujours  des  matières  étrangères  en  suspension  et  près  des  villes  est 
fortement  altérée  par  le  contact  de  matières  organii{ues  en  décomposition. 

L'eau  de  rivière  impure  peut  être  employée  dans  la  laiterie  après  ébullition,  filtratioi>  et 
repos. 

La  même  autorité  nous  dit  que  I'eau  de  lac  est  généralement  très  impure,  car  c'est  une 
réunion  d'eau  de  pluie,  de  rivière  et  de  source  contenant  des  matières  animales  et  végétales  en 
décomposition. 

L'eau  de  Marais  est  semblable  à  l'eau  de  lac  quant  à  la  composition,  mais  elle  est  encore 
plus  chargée. 

Tuyaux  dh  Plomb.  L'eau  la  plus  [)ure  peut  devenir  défectueuse  quand  elle  est  conduite 
dans  certains  tuyaux  métrtUiques  et  particulièrement  dans  les  tuyaux  de  plomb.  L'air  contenu 
dans  l'eau  pur3  at;aque  rapidement  le  plomb.  L'eau  de  i)luie  est  souvent  imprégnée  aussi  par 
du  plomb  ramassé  sur  les  couvertures,  les  goutt-ères,  etc.  Les  combinaisons  de  plomb,  de 
fer,  de  zinc  et  auties  métaux  produisent  une  action  galvanique  sur  le  plomb  et  en  dissolvent 
ime  partie. 

Comme  jirécaution,  il  est  bon  de  laisser  perdre  l'eau  contenue  dans  les  tuyaux  de  plomb 
jusqu'à  leur  jonction  avec  les  tuyaux  de  fer.  En  vidant,  de  plus,  souvent  lo  tuyau  do  plomb,  il 
est  probable  qu'on  n'aura  aucun  inconvénient  avec  ces  tuyaux. 

Tcut  ce  qui  vient  d'être  établi  montre  bien  aux  fermiers  toute  l'importance  d'une  bonne 
eau  pure  non-seulement  pour  la  laiterie  mais  pour  tous  les  besoins  de  la  ferme. 

Comment  Déterminer  si  l'Eau  est  Impure  ?  L'apparence  n'indifjue  pas  la  pureté. 
"  Les  eaux  d'égoût  filtrées  sont  claires,  brillantes  et  de  plus  très  agréables  à  boire  jiarceciu'elles 
contiennent  des  gaz  et  des  sels.  Elles  n'en  sont  pas  moins  la  somces  des  maladies  les  plus 
fatales." 

Le  Professeur  Orton,  Ohio,  dit  que  les  puits  percés  dans  des  pierres  à  chaux  donnent  une 
eau  très  appréciée  dans  les  villes  et  les  villages,  elle  est  fraîche,  car  elle  vient  dune  grande 
profondeur,  elle  est  claire  ayant  perdu  ses  impuretés  par  infiltration.  Elle  peut  néanmoins 
contenir  les  germes  des  plus  dangereuses  maladies. 

La  première  chose  à  faire  est  d'examiner  la  source  protluotrice  de  l'eau  consommée. 
L'examen  ne  prouvera  pas  que  l'eau  est  pure,  mais  il  peut  prouver  qu'elle  est  impure.  Par 
exemple,  l'eau  peut  être  stagnante,  le  puits  trop  près  des  autres  bâtiments  ou  trop  bas,  les 
pierres  de  ce  puits  peuvent  être  recouvertes  de  matières  gélatineuses,  la  source  peut  être 
remplie  de  matières  organiques  en  décomposition — bois,  feuilles,  etc.  Dans  tous  ces  cas,  il  est 
bien  facile  de  comprendre  pourcjuoi  l'eau  n'est  pas  pure. 

.  Passez  à  l'examen  du  terrain  environnant.  Si  le  sol  est  poreux  et  absorbant,  il  drainera 
bien  mieux  et  entraînera  les  impuretés.  On  dit  qu'un  puits  draine  sur  un  rayon  égal  à  quatre 
fois  sa  profondeur.  Il  ne  faut  pas  oublier  cette  quantité  quand  il  s'agit  de  déterminer  la 
position  que  doit  occuper  le  puits  par  rapport  aux  lieux  d'aisance,  aux  étables,  etc. 

Quand  on  ne  peut  pas  trouver  d'autre  preuve  d'impureté  il  faut  en  arriver  à  faire  des 
ESSAIS.     La  science  j^eut  les  faire  très  complètement  ;  voyons  quelques-uns  des  plus  pratiques. 

L'ÉbullitioN  permet  de  savoir  si  l'eau  contient  du  carbonate  de  chaux  ;  quand  elle  a  bouilli 
lé  carbonate  de  chaux  se  dépose  au  fond  ;  c'est  le  dépôt  qui  se  forme  dans  les  chaudières  quand 
des  eaux  dures  sont  employées. 

Le  Savon  dans  l'eau  dure  se  décompose  sans  se  mélanger  à  elle  ;  dans  une  bonne  eau  le 
mélange  est  intime  et  on  obtient  de  Veau  de  savon. 

Remplissez  une  bouteille  de  verre  bien  blanc  avec  de  l'eau  à  essayer  ;  ajoutez-y 
queiqiies  morceaux  de  sucre,  bouchez  soigneusement  et  exposez  à  la  lumière  du  soleil  i)endant 
huit  a  dix  jours.  Au  bout  de  ce  temps  si  l'eau  prend  une  couleur  ou  une  odeur  quelconiiue, 
c'est  qu'elle  n'était  pas  bonne.    L'auteur  n'a  pas  eu  l'occasion  d'appliquer  ce  procédé. 

Comment  Purifier  l'Eau.  Les  agents  chimiques  sont  nuelquefois  einployés  ;  mais  en 
général  ils  ne  rendent  pas  l'eau  pure  pour  l'usage  ;  par  exemple  Yalun  nettoie  l'eau,  niais  la 
rend  encore  plus  dure  qu'auparavant.  Les  carbonates  alcalins  rendent  ime  eau  plus  douce, 
mais  elle  n'est  plus  pure  pour  boire. 

Ij'Ébullition  est  un  des  meilleurs  moyens  de  purifier  l'eau.  La  chaleur  détniit  la  vie  de 
tous  les  germes  et  de  toutes  les  petits  animalcules  contenus  dans  le  li(iui(le  et  précipita  aussi 
le  carbonate  de  chaux.  Ce  procédé  si  simple  devrait  être  employé  dans  la  laiterie  par  tous 
ceux  qui  ne  sont  pas  parfpïtement  sûrs  de  la  pureté  de  leur  eau. 

La  Filtration  vient  ensuite  et  doit  t<«i,jour8  suivre  l'ébullition.  En  se  contentant  do 
filtrer,  on  retient  lec  matières  en  suspension  mais  non  celles  en  diasolution.  Un  filtre  cependant, 
parait-il,  peut  complètement  purifier  l'eau  ;  il  mérite  au  moins  un  essai.   Voici  sa  description  : 
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Filtre  ;  Prenez  un  vaae  ayant  un  fond  perforé  et  couvrez-le  avec  un  lit  de  charbon  animal 
pardessus  lequel  vous  répandrez  un  second  lit  de  féraille  aussi  fine  que  possible  mélangée  avec 
de  la  poussière  du  même  charbon.  Puis  un  lit  de  sable  siliceux  bien  propre  et  le  tiltre  sera 
complet.  Le  fer  avant  d'entrer  dans  le  filtre  aura  été  lavé  dans  une  solution  chaude  de  potasse 
ou  de  soude,  puis  rincé  dans  de  l'eau  froide  et  mélangé  en  proportion  égale  avec  le  charbon. 
Plus  ce  lit  sera  épais  et  plus  rapide  sera  son  action. 

L'eau  doit  filtrer  lertement  et  elle  sort  parfaitement  pure.  Plus  sa  marche  est  lente, 
meilleure  est  sa  qualité. 

LE  RÉSERVOIR  À  GLACE.  La  glace  est  très  utile  dans  la  laiterie.  Elle  peut  être  éco- 
nomique dans  bien  des  cas.  La  dépense  d'emmagasinage  est  très  peu  considérable  quand 
on  la  compare  surtout;  aux  avantages  que  procure  cette  substance.  Elle  est  en  effet  très 
avantageuse  par  la  montée  de  la  crème.  Quand  on  a  de  l'eau  très  froide  en  grande  quantité, 
il  est  jjossible  qu'on  n'éprouve  pas  la  nécessité  de  conserver  la  glace,  mais  dans  les  cas  ordinaires 
la  giace  IVmoorte  sur  1  eau,  particulièrement  en  été. 

Pour  le  système  granulaire,  la  glace  est  extrêmement  avantageuse.  Le  laitier  aura  avan- 
tage à  s'en  procurer  quand  bien  même  il  devrait  l'acheter  chez  un  voisin  ou  un  commerçant. 

11  y  a  deux  conditions  essentielles  pour  la  conservation  de  la  glace  : 

Pritiio.  Une  basse  température.  Pour  se  protéger  de  la  chaleur,  il  faut  apporter  tous  ses 
Boin.i  dans  la  constniction  des  murs  et  de  la  couverture  de  la  glacière.  Les  meilleures  matières 
isolantes  sont  le  bois,  le  bran  de  scie,  la  paille  hachée,  en  un  mot  tout  ce  qui  est  poreux  et 
mauvais  conducteur  do  la  chaleur.  Les  bois  les  plus  poreux  sont  les  meilleurs,  l'epinette  blanche, 
le  saj)in,  etc.  Les  réservoiis  à  air  dans  l'épaisseur  du  mur  sont  aussi  très  bons.  Des  détails 
ont  été  donnés  plus  haut  quand  il  s'est  agi  de  la  construction  des  laiteries,  on  en  trouvera 
d'autres  encore  plus  loin  pour  les  glacières. 

La  deuxième  condition  est  la  sécheresse.  Il  peut  paraître  étrange  que  cette  condition 
Boit  encore  plus  inqMi-tante  que  la  précédente.  L'air  n'est  pas  si  bon  condu'-teur  de  la  chaleur 
que  l'eau.  Les  enfants  même  savent  parfaitement  avec  quelle  rapidité  leurs  mains  deviennent 
froides  quand  elles  sont  mouillées  ou  seulement  humides.  Dans  une  atmosphère  sèche  on  sent 
toujours  bien  moins  le  froid  que  dans  une  autre  humide,  à  température  égale  bien  entendu. 
Un  morceau  de  glace  fond  bien  plus  vite  dans  l'eau  que  dans  l'air,  auand  bien  même  cette  eau 
proviendrait  de  la  fonte  du  même  morceau.  Pour  empêcher  l'innuence  de  l'humidité  il  faut 
s'arranger  pour  que  l'eau  provenant  de  la  fonte  Je  la  glace  puisse  s'i  jouler  aussi  vite  que 
possible  pour  que  l'atmosphère  envii-onnante  se  maintienne  aussi  sèche  que  possible. 

Le  Fond  de  la  Glacière  mérite  quelqu'attention  ;  il  devra  être  légèrement  concave 

EDur  que  l'eau  puisse  s'écouler  et  pour  que  le  poids  de  la  glace  ne  charge  pas  trop  les  murs, 
'eau  doit  pouvoir  s'évacuer  très  vite  et  la  partie  supérieure  des  murs  demande  a  être  bien 
protégée  contre  la  chaleur.  Le  plancher  doit  être  imperméable  et  le  canal  qui  sert  à  l'écoule- 
ment de  l'eau  peut  être  construit  sans  qu'il  soit  besoin  pour  cela  de  conseils  particuliers. 

Ventilation.  Se  fait  par  le  sommet  pour  enlever  l'humidité.  J'ai  cependant  rencontré 
une  glacière  qui  n'était  pas  ventilée  ;  le  propriétaire,  homme  très  intelligent,  prétendait  qu'il  y 
avait  plus  de  perte  que  ue  gain  par  la  ventilation  du  moment  que  le  drainage  était  bon.  Cette 
glacière  se  trouve  dans  l'Ile  du  Prince- Edouard. 

Dimension.  Sera  plutôt  grande,  car  il  y  a  toujours  des  pertes.  Plus  la  quantité  de 
glace  conservée  est  petite  et  plus  la  pêne  est  proportionnellement  considérable.  Il  n'est  pas 
économique  de  construire  une  glacière  ayant  moins  de  10  à  15  pieds  carrés  et,  8  à  10  pieds  de 
haut.  Faites  plutôt  trop  grand  que  trop  petit.  Une  construction  de  12  pieds  carrés  sur  8  à  10 
de  haut  contiendra  assez  de  glace  pour  la  laiterie  d'une  petite  ferme. 

Un  pied  cube  de  glace  pèse  environ  45  livres.  La  quant:  rÉ  de  glace  contenue  dans  une 
glacière  ])eut  être  déterminée  de  la  façon  suivante  :  Faites  le  cube  de  la  glacière  en  multipliant 
les  trois  dimensions  l'une  par  l'autre  et  divisez  le  produit  par  45.  Par  exemple  un  morceau  de 
glace  a  10  pieds  carrés  sur  10  de  haut  ;  il  contiendi-a  donc  (10  x  10  x  10)  100€  pieds  cubes,  soit 
(1000-r45)  22  tonnes. 

Drvisic  .  en  compartiments.  Il  est  avantageux  de  diviser  les  grandes  glacières  en  plusieurs 
parties.  La  çlace  jx-ut  être  ainsi  changée  de  place  et  des  pertes  sérieuses  sont  alors  prévenues. 
Faites  les  divisions  longues  et  étroites  avec  des  murs  doubles  remplis  dans  Ir-**  •■ntérieur  de  la 
même  manière  que  les  murs  extérieurs. 

Glacières  bon  Marché.  Une  glacière  faite  de  perches  est  ainsi  décrite  ;  ces  perches 
Bont  disposées  dans  un  cadre  et  on  les  entaille  quand  il  y  a  nécessité  pour  les  empêcher  de 
tourner.  Les  pignons  restent  ouverts  et  la  couverture  s'avance  de  trois  pieds  à  chaque  bout. 
La  couvertuie  est  faite  en  planches.  Un  lit  de  vieilles  barres  bien  serrées  les  unes  contre  les 
autres,  fome  le  fond  du  plancher  et  sert  au  drainage.  Le  bran  de  scie  est  employé  pour  couvrir 
la  glace  et  remplir  tous  les  vides  qui  existent  entre  les  morceaux. 

Autre  Méthode.  Placez  des  poteaux  en  terre,  à  quatre  pieds  de  distance  ;  on  vient 
ensuite  planchéier  sur  ces  poteaux  et  on  fait  une  couverture  également  en  planches.  Le 
plancher  est  creusé  sur  une  épaisseur  de  six  pouces,  puis  on  dispose  un  lit  de  bran  de  scie  sur 
une  épaisseur  d'un  pied,  le  sommet  de  cette  couche  étant  ainsi  à  environ  six  pouces  au-dessus 
du  soi.  On  emplit  alors  de  glace  en  laissant  un  vide  d'au  moins  dix-huit  pouces  tout  autour 
pour  y  couler  du  bran  de  scie,  la  glace  sera  couverte  supérieurement  avec  la  même  matière  sur 
xine  épaisseur  de  deux  pieds.  On  met  ou  on  ne  met  pas  de  couverture  ;  il  est  mieux  d'en 
mettre  une  et  de  remphr  le  vide  laissé  entre  elle  et  le  bran  de  scie  avec  un  corps  non  conducteur 
de  la  chaleur,  paille,  bran  de  scie,  etc. 

Conservation  sous  un  Hangar.  L'auteur  a  vu  ceci  pour  de  la  glai;e  employée  en  été. 
Ixî  prix  était  presque  insignifiant.    On  fait  une  fondation  pour  le  drainage,  en  barres,  en 
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pierres  ou  en  bran  de  scie,  on  place  des  poteaux  à  un  pied  du  tas  de  glace  et  clmie  dosaufl  des 
planches.  Les  murs  du  hangar  peuvent  servir  pour  deux  et  même  trois  côtés  de  la  pile  ;  on 
remplit  ce  vide  avec  du  bran  de  scie  ou  de  la  paille  finement  hachée  et  bien  tassée  ;  couvrez  le 
BOD::met  du  tas  sur  une  épaisseur  de  deux  pieds.  Non-seulement  la  glace  doit  être  protégée 
contre  l'air,  mais  aussi  la  fondation  et  tous  les  matériaux  oui  entrent  dans  sa  construction. 

Unk  Meule  de  Glace.  Ceux  qui  n'ont  pas  de  glacière  assez  grande  pour  tous  les 
besoins,  peuvent  construire  une  meule.  On  place  un  fort  poteau  en  terre  puis  des  barres, 
des  bois  de  charpente  pour  la  fondation  et  dessus  de  la  i)aille  en  abondance.  Placez  la 
glace  autour  du  poteau  qui  sei-t  de  centre  à  la  meule.  Une  fois  ce  travail  terminé  on  couvre 
avec  de  la  paille  sur  une  épaisseur  sufKsante.  Quand  on  a  besoin  de  glace  on  la  prend  en  haut 
«n  ayant  soin  de  bien  recouvrir.  Si  la  meule  a  été  faite  avec  soin  à  l'ombre  d'un  arbre  ou  d'une 
bâtisse,  il  ne  sera  pas  nécessaire  de  recouvrir  avant  que  la  saison  ne  soit  bien  avancée. 

On  peut  enfin  sur  un  terrain  sec  et  bien  drainé,  faire  une  barrière  de  poteaux  et  de  planches 
€t  placer  la  glace  à  l'intérieur  ;  élevez  la  barrière  à  environ  un  pied,  puis  faites  u»i  fond  i)our 
la  glace  avec  un  lit  de  barres,  de  paille  ou  de  bran  de  scie.  Posez  ensuite  les  blocs  de  glace  à 
la  manière  ordinaire  et  élevez  la  barrière  au  fur  et  à  mesure  que  la  glace  monte,  un  vide  d'un 
pied  doit  être  aussi  laissé  entre  la  glace  et  la  barrière,  on  fait  une  couverture  de  planches  et  on 
remplit  l'espace  vide  entre  la  glace  et  la  couverture  avec  de  la  paille. 

La  glace  peut  aussi  êti"e  emmagasinée  dans  une  grange  après  que  le  foin  en  a  été  retiré. 
RÉCOLTE  DE  LA  Glace.    Pour  couper  la  glace,  on  peut  se  servir  d'un  couteau  à  foin  ayant 
une  poignée  à  un  seul  de  ses  bouts. 

On  retire  la  glace  de  l'eau  au  moyen  d'une  échelle  de  l'2  pieds  de  long  et  pourvue  à  ime  de 
ses  extrémités  d'un  fourchon  en  fer  de  6  pouces  de  long  légèrement  incliné  en  arrière  ;  on 
pousse  ce  fourchon  sous  le  bloc  à  soulever  pour  le  retirer  de  l'eau. 

Fabrication  des  Blocs  de  Glace.  Quand  on  ne  peut  pas  obtenir  de  glace  pure,  il  est 
facile  d'en  faire  soi-même  en  congelant  l'eau  d'un  puits.  Faites  des  boîtes  de  neige  ;  mettez-y 
un  peu  d'eau  quand  elle  est  solidifiée  rajoutez-en  jusqu'à  ce  que  la  boîte  soit  pleine,  puis  après 
congélation  emmagasines  le  bloc  obtenu.  On  peut  encore  se  servir  d'un  vase  de  15  à  18  jiouces 
de  profondeur  dans  laquelle  on  met  de  l'eau  par  un  temps  très  froid  ;  on  coupe  la  glace  obtenue 
et  on  la  porte  à  la  glacière. 

La  Coopération  est  recommandable  à  tous  les  fermiers  qui  ont  de  bonnes  caves  et  de  l'eau 
froide  pour  faire  monter  la  crème  et  qui  ne  sentent  le  besoin  de  glace  que  le  jour  du  barattage  ; 
le  prix  de  revient  poiu:  chaque  laiterie  serait  alors  presque  nul. 

Cassage  de  la  Glace.  On  doit  faire  ce  travail 
quand  on  veut  la  glace  en  petits  morceaux.  La  gravure 
ci-jointe  montre  une  boîte  garnie  de  barres  de  fer  dans 
son  intérieur.  Ui.e  planche  est  enlevée  pour  bien  mon- 
trer la  glace  brisée  dans  la  boîte.  Le  cassage  se  fait 
avec  un  gros  marteau  de  f '  r. 

Il  est  quelquefois  nécessaire  de  pouvoir  conserver  la 
glace  un  jour  ou  deux  après  son  extraction  de  la  glacière  ; 
une  boîte  avec  des  côtés  doubles  peut  être  faite  à  cet 
effet  et  la  glace  y  est  placée  au  miheu  de  bran  de  scie. 
Deux  pieds  de  long  et  de  profondeur  sur  vingt  pouces  de 
large  sont  les  dimensions  d'une  boîte  qui  jjourra  contenir 
gi^i  un  bloc  de  glace  tout  en  conservant  un  vide  supérieure- 
■■"  ment  pour  y  loger  des  corps  isolants.  Quelques  ardoises 
sont  mises  au  fond  pour  empêcher  la  glace  de  plonger  dans  l'eau  qui  s'accumule  toujours  im 
peu  à  la  partie  inférieure. 

Les  petits  morceaux  de  glace  sont  conservés  dans  une  flanelle  et  pendus  dans  un  endroit 
frais. 

Derrière.  Devant.  Manches.  UN  TaBUER  PRATIQUE.       Page    28    nOUS 

^^^>   voyons  un  tablier  employé  pour  le  travail  de 

I  la  laiterie  ;  ici  nous  donnons  le  patron  de  ce 

\  tabUer  qui  peut  aussi  servir  pour  la  traite  des 

1  vaches.    On  ne  voit  que  la  moitié  du  tablier. 

Pour  la  traite  le  devant  est  divisé  par  le 

1  milieu  comme  le  montre  la  ligne  pointillée. 

/  La  partie  inférieure  est  remplacée  par  une 

/  pièce  plus  large  et  plissée  de  façon  à  ce  que, 

/  pendant  la  traite,  les  genoux  soient  parfaite- 

/    ment  couverts  et  que  le  seau  puisse  tenir 

_  /     entre  eux  deux.    Pour  la  laiterie  le  devant 

est  fait  d'une  seule  pièce,  deux  boutons  y  sont 

cousus   pour  la  fixation  d'un  essuie-mains 

(vc  yez  la  figure  page  28).     Les  cordons  pour 

attacher  le  tablier  sont  fixés  au  point  (a)  de 

chaque  côté  ;  on  les  croise  derrière  et  ou  fait 

le  noeud  devant.    Si  cependant  on  le  préfère 

on  peut  leur  donner  plus  de  longueur  et  les 

nouer  derrière. 

Le  principal  mérite  de  ce  tablier  est  de 
parfaitement  protéger  le  corps  et  les  bras,  puis  aussi  de  se  mettre  et  de  se  retirer  très  facilement. 
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Il  n'y  a  pas  de  boutonH  à  boutonner.  On  peut  le  faire  en  une  heure  ou  deux  sans  avoir  de 
connaissance  spéciale  ;  erugros  coton  ou  en  calicot  bon  marclié,  son  prix  varie  de  30  à  60  centina. 

Ceux  qui  prendront  la  ptnne  do  s'en  faire  un  no  pourront  plus  s'en  passer  au  bout  d'un 
certain  temps.  On  iK3ut  le  porter  pour  traire,  j)0ur  étriller,  etc.  Le  Dimanche  quand  le  fermier 
a  mis  ses  habits  propres,  ce  tablier  lui  évite  la  peine  de  se  déshabiller  et  le  protège  parfaitement. 

Ce  tablier  est  «léja  très  estimé  i)Hr  les  quehjues  personnes  qui  ont  déjà  pu  s'en  procurer  le 

Eatron.     Un  de  mes  voisins,  tourneur  do  Imjis,  s'en  trouve  fort  bien  pour  le  travail  de  ea 
outique.     L'auteur  espère  que  tout  le  monde  rai)préciera  autant  <iu'il  le  fait  lui-même. 

Chaussures  pour  les  étables.  Une  vieille  jiaire  de  caoutchoucs  un  im?u  grands  est  tout  ce 
u'il  y  a  de  jjIus  [)ratique,  car  on  les  ôte  aisément  pour  entrer  dans  la  laiterie.  Si  la  question 
e  prix  n'effrayait  pas  trop  il  vaudrait  mieux  encore  posséder  un  tablier,  des  chaussures  et  un 
chapeau  qui  ne  serviraient  uiii(iuenient  (pi'à  la  traite.  Cette  simple  jirécaution  transformei'ait 
aisément  un  fabricant  <le  beurre  ordinaire  en  un  autie  qui  vendrait  toujours  le  fameux  l)eurre 
"  doré  sur  tranche."  Les  fermières  en  Norniandio  renvoient  souvent  leurs  servantes  simple- 
ment parce  (|u"elle8  ne  so  sont  pas  décliaussées  avant  d'entrer  dans  la  laiterie.  t>uand  le 
marche  de  Paris  a  pris  tout  le  beurre  do  première  oualité,  le  restant  est  expédié  sur  le  marché 
Anglais  pour  y  être  vendu  à  très  bon  prix  grâce  à  rétitiuette  "  Normandie." 

I^a  description  du  Lactoiiètke  se  trouve  page  10.    J'ai  aussi  indiqué 

là  son  emploi  et  les  services  qu'il  ))eut  rendie  a  un  fermier  intelligent.     Il 

est  nécessaire  d'avoir  avec  lui  un  ou  plusieurs  tubes  aussi  i)etit8  que 

possible.     Ces  tubes  peuvent  être  soit  en  verre,  soit  en  étain  au  jirix  de 

è  quelques  centins  seulement  ;  ils  ont  10  pouces  de  haut  sur  un  pouce  de 

«  diamètre  et  son  munis  d'un  petit  bec  qui  permet  de  vider  le  lait  sans  en 

I  perdre. 

g         Les  échantillons  de  lait  doivent  être  amenés  à  une  bonne  température 
g  au  moyen  fie  l'eau  chaude  ou  de  i"eau  froide  selon  les  cas. 

En  plus  du  lactomètre  et  du  thermomètre,  on  doit  avoir  de  PETITS 
ri,ATS  en  bois  pour  contenir  ces  petites  instruments  qiumd  on  ne  s'en  sert 
pas  et  des  vases  en  étiiin  i)our  les  contenir  quand  on  s'en  sert.  Les  plats 
de  bois  sont  {«rcés  au  fond  pour  que  l'eau  ijuisse  s'écoider  :  le  bois  est 
meilleur  que  le  métal  pour  cet  usage  parce  qu'il  est  moins  dur  et  qu'on  risque  moins  de  briser 
ces  appareils  délicats  en  les  plaçant. 

Pour  contenir  les  tubes,  on  les  place  dans  une  pièce  de  bois  laquelle  est  percée  de  trous  de 
dimensions  convenables.    Il  faut  : 

1.  Un  tube  en  bois  pour  le  lactomètre  après 
qu'on  s'en  est  servi. 

2.  Un  tube  en  bois  pour  le  thermomètre  après 
qu'on  s'en  est  servi. 

Il    ■     il    II  ^'  ^"  '^'^^  d'étain  pour  contenir  de  l'eau  et 

ni       1    II  le  lactomètre. 

Il I —  1 — 0— 3«         4.  Un  plat  d'étain  pour  contenir  de  l'eau  et 

y'^ — ^      le  thermomètre. 

I "^  5.  Des  trouB  dans  le  bois  pour  y  placer  les 

12      8     4  tubes. 

Tout  ceci  sera  très  utile  surtout  si  on  se  sert  5 

fréquemment  de  tous  ces  petites  appareils  ;  on  doit  les  tenir  constamment  propres  et  ne  les 
manier  qu'avec  précaution  car  ils  sot  *;  fragiles.  Il  est  bon  de  les  placer  dans  l'eau  après  s'en 
être  servi  pour  qu'ils  se  rincent  seuls. 

Ces  plats  en  étain  ne  coûtent  pas  plus  que  cinq  centins  chaque.  Pour  les  plats  de  bois,  ils 
sont  faits  très  facilement  en  perçant  des  trous  dans  une  pièce  de  bois. 

Un  Crémomètre  est  un  tube  qui  sert  à  montrer  la  proportion  de  crème 
contenue  dans  le  lait.  L'échelle  de  graduation  part  d'en  haut  et  se  dirige  vers 
le  bas.  On  remplit  de  lait  jusqu'à  la  partie  supérieure  de  l'échelle  marquée  (0). 
On  laisse  en  repos  jwur  que  la  crème  puisse  monter  environ  24  heures,  à  la  tem- 
pérature de  60  degrés  au  plus.  La  graduation  n'est  paa  faite  depuis  le  haut 
jusqu'en  bas,  de  vingt  à  vingt-cinq  pour  cent  sont  bien  suffisants. 

Cet  instrument  est  utile  mais  son  usage  est  très  limité.    La  quantité  de  crème 
indiquée  ne  prouve  pas  la  richesse  du  lait.  La  relation  entre  le  volume  de  la  crème 
et  la  richesse  est  affectée  par  bien  des  causes  :  le  caractère  du  lait,  variations  dûs  à  l'individu, 
à  la  race,  à  la  nourriture,  etc. 

On  peut  se  servir  du  crémomètre  pour  comparer  le  lait  de  plusieurs  vaches.  On  l'utilise 
dans  les  fabriques,  là  où  on  ne  tient  compte  que  du  volume  de  la  crème  et  son  usa^e  fréquent 
donne  une  moyenne  pour  la  crème  fournie  par  chaque  vacherie  ;  on  peut  arriver  à  découvrir 
la  fraude  sans  cependant  être  capable  de  prouver  cette  fraude.  Enfin  le  crémomètre  est  utile 
au  fermier  pour  essayer  le  lait  de  ses  vaches  quand  il  n'a  pas  de  méthode  plus  exacte. 

La  DÉLAITEUSE  est  une  nouvelle  invention  pour  retirer  du  beurre  tout  le  llcjuide  qu'il 
contient,  lait  de  beurre,  eau  ou  saumure.  C'est  une  machine  centrifuge  comme  les  écrémeusea 
déjà  décrites.  On  la  rencontre  peu  dans  ce  pays  et  il  est  probable  qu'elle  ne  se  répandra  pas 
beaucoup. 

On  Opère  comme  suit  :  le  beurre  en  granules  est  placé  à  l'intérieur  d'un  sac  de  canevas 
qui  lui-même  est  déposé  dans  un  cylindre  métallique  perforé,  animé  d'un  mouvement  de 
rotation  rapide.  Tout  liquide  contenu  dans  le  beurre  et  plus  lourd  que  lui  traverse  le  canevas, 
passe  par  les  trous  du  cylindre,  tombe  au  fond  de  rajipareil  et  s'écoule  par  un  petit  tuyau. 
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Lo  beurre  est  donc  retiré  sec  et  peut  être  de  suite  salé  et  empaqueté.  Il  n'est  pas  douteux 
que  le  petit  lait  et  l'eau  soient  mieux  retirés  par  ce  système  que  par  les  autres  déjà  connus. 

Les  Conditions  nécessaires  au  succès  de  l'opération  sont  :  Primo,  que  le  beurre  soit  en 
granules.  Sccoiido,  que  la  température  soit  basse,  non  supérieure  à  55  degrés.  Ces  condition» 
sont  également  nécessaires  dans  le  système  de  barattage  et  de  lavage  recommandé  dans  ce 
Manuel.  Dans  le  dernier  cas  il  n'est  pas  indispensable  «jue  la  température  soit  aussi  basse  que 
55  degrés,  mais  cependant  le  travil  s'accomplit  mieux  que  si  la  clialeur  était  plus  grande.  Si 
les  conditions  étaient  parfaitement  égales  il  est  probable  que  le  système  centrifuge  aurait 
l'avantage,  mais  dans  la  ]>hipart  des  cas  les  vieux  procédés  laissent  peu  à  désirer.  On  n"a  pas 
besoin  de  baratter  à  une  température  aussi  basse  <iue  pour  le  délaitage  ;  il  est  toujours  facile  de 
refroidir  le  beurre  pendant  et  apn''s  le  barattage  au  moyen  d'eau  ou  de  lait  écrémé. 

La  délaiteuse  serait,  sans  aucun  doute  avantageuse  dans  les  fabri(iues  et  même  dans  le» 
grandes  laiteries.  Son  iit-age  j)ermet  d'imiter  les  Danois  cpii  travaillent  toujours  leur  btiurro  à 
sec.  Ce  procédé  qui  est  très  bon  eu  lui-même,  peut  être  recommandé  sans  hésitation  là  où  se 
trouve  la  délaiteuse. 

On  dit  (]ue  le  beurre  sort  de  la  machine  sec  et  tassé  sans  aucune  cavité.  Si  ceci  veut  dire 
qu'il  est  en  une  s<-ule  musse  ce  n'est  pas  très  bon,  car  il  serait  diilicile  de  le  saler  ;  il  faudrait  alors 
lo  passer  dans  la  saumure.  Mais  si  l'on  doit  comprendre  que  le  l)eurre  est  sec  et  cej)endant 
encore  en  granules,  il  n'y  a  alois  rien  de  mieux,  L  auteur  a  examiné  cette  macliine  mais  il  ne 
l'a  i)as  vu  fonctionner. 

La  vitesse  de  la  délaiteuse  est  seulement  de  douze  cents  tours  pendant  que  les  centrifuge» 
font  de  deux  à  sept  mille  tours  par  minutes.  11  faut  environ  quatre  minutes  pour  délaitor 
vingt  livres  do  beurre,  ce  qui  fait  environ  250  livres  à  l'heure.  Le  prix  de  cet  instrument  est 
probablement  de  cent-cinquante  jjiastres. 

Machine  Â  Vapeuu  pour  petite  laiterie.  A  l'Université  Cornell  on  emploie  une  petite 
mtachine  verticale  de  la  force  tle  trois  cheveaux  dépensant  15  livres  de  charbon  i)ar  jour.  Elle 
sert  pour  le  barattage,  elle  réchaulîe  l'eau,  elle  maintient  la  température  de  la  laiterie  toujours 
à  peu  près  constante,  la  nuit  comme  le  jour,  bien  qu'à  l'extérieur  le  thermomètre  soit,  pendant 
plusieurs  jours  de  suite,  au-dessous  de  zéro.  Cette  machine  est  donc  surtout  très  utile  en  hiver. 
Ce  qui  est  nécessaire  poiu-  les  petites  laiteries,  c'est  un  instrument  léger,  simple,  bon  marché  et 
ne  déjiensant  pas  beaucoup  do  combustible.  11  faut  aussi  que  les  chances  d'explosion  soient 
nulles  pour  qu'im  ouvrier  ordinaire  puisse  faire  le  chauffage. 

Un  Grand  Vase  d'Étain  qui  peut  être  rempli  d'eau  froide  ou  d'eau  chaude  à  volonté  est 
très  utile  pour  élever  ou  abaisser  la  température  de  la  crème  ;  quand  on  se  sert  d'eau  chaude 
elle  doit  être  à  105  deiyrés  et  même  120  degrés. 

Remarque.  Si  (jueUiu'un  désire  se  procurer  un  article  qui  n'est  pas  généralement  employé, 
le  mieux  est  d'écrire  aux  commerçants  afin  de  recevoir  les  catalogues  dans  lesquels  on  trouve 
tous  les  renseignements  désirables. 

L'auteur  peut  être  complètement  impartial  dans  les  jugements  qu'il  porte  sur  les  différent» 
instruments,  car  il  n'en  fait  pas  lui-même  le  commerce  ;  il  esjjère  donc  que  ses  conseils  seront 
reçus  avec  confiance. 

Des  Expériences.  Il  sera  bon  quelquefois  que  le  fermier  détermine,  entre  différent» 
procédés,  lequel  est  le  plus  avantageux.  Il  y  en  a  tant  de  théories  en  fait  de  laiterie  et  tous  le» 
agents  qui  ùifluencent  le  lait  sont  encore  si  peu  connus  que  l'auteur  pense  qu'il  vaut  mieux 
poser  des  principes  pour  guider  l'opérateur  que  de  lui  donner  des  règles  fixes  dont  il  ne  devrait 
pas  s'écarter. 

Les  expériences  seront  meilleures  quand  elles  seront  en  duplicata  ;  surtout  quand  il  s'agit 
de  petites  quantités.  11  faut  tout  marquer  car  la  mémoire  fait  souvent  défaut.  Les  vaisseaux 
doivent  être  nuviérotês  et  tous  les  résultats  obtenus  consignés  dans  un  livre. 

Crème  du  Devonshire  ou  Crème  Caillée  (clotted  cream).  Tout  le  monde  a  entendu 
parler  et  a  goûté  de  ce  produit.    C'est  simplement  du  lait  chauffé. 

M.  Long  dit  :  "  On  a  adopté  deux  85'stenies  ;  chauffer  le  lait  de  suite  après  la  traite  ou  après 
24  heures.  Il  y  a  peu  de  différence  dans  le  résultat  obtenu.  Dans  quelques  cas  on  met  le  seau 
dans  l'eau  chaude,  dans  d'autres  directement  sur  la  plaque  du  poêle. 

L'auteur  pense  qu'on  obtiendra  la  plus  grande  quantité  de  crème  en  ne  chauffant  qu'après 
24  heures.  Il  ne  faut  cependant  pas  attendre  que  le  lait  soit  sûr,  car  la  chaleur  ne  ferait  que 
hâter  la  formation  du  caillé. 

M.  Long  dit  encore  :  Si  le  lait  vient  à  bouillir,  il  sera  bon  d'ajouter  un  neu  d'eau  froide  et 
de  retirer  le  vase  du  feu.  Le  beurre  ne  sera  pas  bon,  il  sera  sans  goût  et  rude  à  la  langue,  on 
ne  devra  donc  pas  le  mélanger  avec  d'autre  beurre.  Cette  difficulté  sera  sans  doute  évitée  si 
on  plonge  le  vase  contenant  le  lait  dans  de  l'eau  chaude  ou  bien  de  le  mettre  directement  sur 
le  feu. 

Le  principal  avantage  de  ce  système  d'après  M.  Long  est  celui-ci  :  Si  par  une  cause 
inconnue  le  beurre  est  très  longtemps  à  venir,  on  évite  cela  en  chauffant  préalablement  la 
crème. 

Le  même  auteur  ajoute  qu'il  faut  atteindre  la  température  de  160  à  170  degrés,  mais  ne  pas 
la  dépasser.  Quand  on  se  trouve  bien  en  ne  dépassant  pas  140  degrés  il  n'y  a  aucun  avantage 
à  monter  plus  haut  surtout  si  on  a  en  vue  la  qualité  du  beurre. 

Le  système  du  Devonshire  n'est  cependant  piis  admis  par  tout  le  monde  comme  une  très 
bonne  pratique.     Il  nous  suffira  de  citer  le  Mark  Laiie  E-cpress  : — 

Nous  trouvons  le  système  du  Devonshire  très  fortement  recommandé  par  le  conférencier 
(Prof.  Tanner)  ;  il  présente  certamement  quelques  avantages  mais  nous  ne  pt>nsons  pas  qu'oa 
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froduise  ainsi  du  bourre  pur  et  complètement  exempt  de  caséine.     I^es  meilleurs  beurres  de 
tance,  de  Danemark  et  d  Angleterre  ne  sont  pas  faits  par  ce  procédé  qui  ne  mérite  pas,  suivant 
nous,  d'être  appliqué  d'une  façon  générale. 

Barattaqk  do  Lait,  Il  faut  avoir  une  plus  grande  baratte  et  disons-le  tout  do  suite  ce 
système  n'a  rien  de  bien  recommandable. 

Ses  délu  .  ts  sont  :  Travail  très  dur  pour  baratter  ;  petit  lait  sur  au  lieu  de  doux  ;  enfin 
qualité  de  beurre  très  probablement  inférieure.  On  dit  qu'on  obtient  plus  de  beurre  ;  c'est  alors 
au  dépens  de  la  qualité  car  le  beurre  est  plus  chaigé  de  caséine,  voilà  tout  ce  qui  augmente 
son  i)oids. 

Les  avantages  deviennent  du  reste  de  plus  en  plus  faible  au  fur  et  à  mesure  qu'on  apprécie 
mieux  la  valeur  du  lait  écrémé.  Dans  quelques  cas  seulement,  quand,  par  exemple,  on  veut 
absolument  une  grande  quantité  de  petit  lait,  ce  procédé  peut  être  applicable  ;  dans  tous  les 
autres  cas  la  question  a  cessé  d'avoir  une  importance  pratique. 

Système  des  Fabriques.  Autrefois  tous  les  différents  travaux  de  fabrication  se  faisaient 
dans  la  ferme  et  seulement  avec  le  lait  produit  par  le  troupeau  de  la  famille.  Le  système  des 
f  abri(iues  est  la  combinaison  des  intérêts  individuels  et  présente  plusieurs  avantages  sur  le  vieux 
système,  mais  par  contre  quelques  imperfections  l'ont  empêche  de  prendre  tout  le  développe- 
ment désirable. 

Le  premier  essai  de  fabrique  en  Amérique  fut  fait  en  1844,  dans  l'état  de  Connecticut,  par 
M.  Lewis  M.  Norton.  Le  but  était  la  transformation  du  caillé  en  fromage,  mais  il  manquait 
la  permanence  dans  la  fabrication  et  le  développement  n'était  pas  possible. 

La  deuxième  fabrique  établie  avait  pour  but  la  transformation  du  lait  en  fromage.  Ce  fut 
véritablement  le  début,  et  l'honneur  de  l'innovation  revient  à  Jesse  Williams  de  Rome,  N.-Y., 
qui  commença  en  1851 . 

Ce  fut  une  mesure  tout  à  fait  accidentelle  qui  donna  naissance  à  cette  première  usine  à  lait. 
Le  Professeur  Arnold  nous  dit  que  le  père  et  le  fils  cultivaient  côte  à  côte  et  que  les  produits 
du  premier  se  vendaient  plus  cher  que  ceux  du  second.  Pour  avantager  son  fils,  M.  Williams 
reçut  son  lait  le  transforma  en  fromage  après  l'avoir  mélangé  avec  le  sien  et  les  dépenses  et 
recettes  étaient  partagées  proportionnellement.  Des  voisins  ne  tardèrent  pas  à  se  joindre  à 
eux  et  la  fabrique  augmenta  peu  à  peu  d'elle-même. 

Les  avantages  de  ce  système,  si  évidents  pour  la  fabrication  du  fromage,  firent  penser  à 
bien  des  économistes  que  les  mêmes  bénéfices  pourraient  être  réalisés  dans  la  fabrication  du 
beurre  ;  ceux  qui  raisonnèrent  ainsi  n'avaient  fait  qu'une  analyse  bien  superficielle  de  la 
question.  Il  suffit  de  faire  ressortir  deux  points  seulement  pour  prouver  que  ce  raisonnement 
n'est  pas  sans  présenter  quelques  côtés  faibles  :  Primo.  Le  système  des  fabriques  n'était  pas 
aussi  Dien  adapté  aux  deux  fabrications  qui  sont  entièrement  différentes  l'une  de  l'autre.  En 
pratique  le  beurre  était  mieux  fait  dans  la  petite  laiterie  du  fermier  et  le  fromage  au  contraire 
était  de  meilleure  qualité  quand  il  venait  de  la  fabrique  commune.  Seconda.  Si  le  fromage 
ne  se  fait  plus  dans  la  laiterie,  il  n'y  reste  plus  que  le  beurre  ;  si  ce  dernier  est  à  son  tour  retire, 
la  laiterie  cesse  pratiquement  d'exister.  Essayer  de  prouver  que  !«=  beurre  suivra  le  même 
chemin  que  le  fromage,  c'est  vouloir  démontrer  que  les  laiteries  privées  n'auront  plus  leur 
raison  d'être.  Devant  un  comité  composé  de  membres  du  parlement  fédéral  l'auteur  a 
démontré  que  sur  tout  le  beurre  et  le  fromage  fabriqués  aux  Etats-Unis,  il  y  en  avait  soixante- 
quinze  pour  cent  qui  provenaient  des  laiteries  privées. 

D'un  autre  côté,  il  n'est  pas  moins  vrai  qu'il  y  a  eu  et  qu'il  y  aura  sans  doute  encore  un 
grand  progrès  dans  les  usines  à  fromage  aussi  bien  que  dans  les  grandes  fabriques  de  beurre. 

Le  premier  effort  dans  la  direction  des  beurreries  fut  l'établissement  de  ce  qu'on  appelle 
quelquefois  des  crémeries.  Le  lait  était  apporté  à  la  fabrique,  était  écrémé,  la  crème  était 
barattée  et  le  petit  lait  transformé  en  fromage  maigre  ou  renvoyé  au  fermier.  Le  système  eut 
un  succès  très  limité. 

On  a  essayé  alors  d'avoir  tous  les  avantages  des  associations  sans  les  défauts  qui  avaient  été 
remarqués  dans  les  premières  beurreries,  ce  fut  le  système  Fairlamb.  Le  travail  était  moindre, 
le  prodfuit  plus  uniforme  et  la  marque  s'établissait  par  suite  plus  facilement.  D'un  autre  côté 
il  fallait  transporter  ou  perdre  le  petit  lait,  puis  il  y  avait  des  injustices  de  commises  vis-à-via 
de  certains  fermiers  car  tous  ne  donnaient  pas  un  lait  de  qualité  égale.  On  tâcha  donc  dans  le 
nouveau  système  d'éviter  les  défauts  tout  en  conservant  tous  les  avantages.  On  pensait  que  la 
qualité  de  la  crème  ne  variait  pas  comme  celle  du  lait  ;  on  s'aperçut  bientôt  du  contraire.  On 
voulut  alors  essayer  à  part  la  crème  de  chaque  ferme  et  la  payer  alors  en  rapport  avec  sa  qualité. 

Le  plan  de  l'association  est  donc  bien  simple.  Plusieurs  cultivateurs  se  rémiissent,  cons- 
truisent ime  fabrique,  fournissent  le  lait  ou  la  crème,  vendent  les  produits  et  divisent  le  bénéfice 
proportionnellement  au  poids  de  lait  fourni  par  chacun  d'eux. 

D'autre  fois  c'est  un  particulier  qui  seul  élève  la  fabrique,  çiui  achète  le  lait  des  fermiers  et 
qui  fabrique  à  son  propre  compte.  Ce  dernier  plan  est  plus  fréquemment  suivi  pour  le  beurra 
que  pour  le  fromage. 

Le  propriétaire  de  la  fabrique  transforme  alors  le  la.it  ou  la  crème  en  beurre  ou  en  fromage 
pour  un  certain  prix  par  livre  et  il  surveille  l'empaquetage  et  la  maraue  du  produit. 

Enfin  le  système  des  fabriques  associées  est  celui  de  31.  £>.  M,  MacPherson,  le  roi  du 
fromage  dans  l'Est  d'Ontario.  Il  possède  un  gi'and  nombre  de  fr briques,  vend  les  produits 
pour  les  fermiers  qui  donnent  im  prix  fixe  par  livre  pcor  le  travail  de  fabrication  et  réalisent 
le  profit  du  marche. 

Il  existe  donc  maintenant  :  La  I'romagerie,  la  beurreiue  qui  reçoit  lait  et  crème,  la 
crémerie  qui  ne  reçoit  que  la  crème  ;  les  beurreries  centrifuges  dans  lesquelles  on  écréme 
avec  ime  centrifuge,  et  les  fabriques  de  FROMAaw  maigre  où  l'on  fabrique  du  beurre  d'une 
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part  et  du  fromage  de  l'autre  avec  le  petit  lait.  Tout  ce  qui  a  été  dit  pour  les  lalteriPB  privée» 
est  a])plicable  à  toutes  les  fal>riquefl  ;  on  doit  faire  du  mieux  possible  pour  ces  dernières  et  la 
température  de  la  chambre  à  coa^lation  doit  être  congtamvietU  aoua  contrôle. 

Les  ustensiles  nécessaires  à  une  fromagerie  de  400  vaches  sont  : 

Une  bouilloire  de  la  force  de  trois  chevaux,  une  canistre  à  peser  de  60  calions  ;  une  tête 
de  dalot  en  fer-blanc  ;  une  balance  de  GOO  livres'pour  le  lait  ;  couteau  Â  caillé  de  18  lames,  20 
liouces  de  long  ;  couteau  d  caillé  avec  des  lames  horizontales,  6  x  20  pouces  ;  une  grue  ;  un 
siphon  et  couloire  ;  un  seau  à  eau  très  fort  ;  une  chaudière  et  ime  écope  (scoop)  ;  trois  tube* 
gradués  ;  1  lactomôtre  ;  12  tubes  à  crémer  ;  roulettes  pour  le  sink. 

Des  livres  et  des  ardoises  pour  la  tenue  dos  comptes  ;  une  marque  pour  chaque  fabrique  ; 
2  bassins  de  chacun  000  gallons  avec  tuyaux  de  vapeur  à  l'intérieur  ;  tuyaux  de  vapeur  et 
joints  ;  10  moules  à  fromage  en  bon  fer  galvanisé  de  16  pouces  avec  les  acceesoires  ;  1  presse  à 
vis  pour  fromage  ;  égouttoirs  ;  thermomètres.  Tous  ces  instruments  sont  indispensables. 
D'autres  sont  nécessaires,  utiles,  mais  on  peut  s'en  passer  ;  ce  sont  :  un  moulin  à  caillé  et  un 
râteau  ;  une  balance  de  140  livres  pour  la  pesée  des  meules  de  fromage  ;  un  entonnoir  de 
plancher  ;  une  Hoiide  ;  im  couteau  à  fromage  etamé  ;  et  une  clef  française  (wrencb.) 

Le  prix  sera  environ  de  fSOO. 

Pour  une  CRÉMERIE  de  800  à  500  vaches.  Une  machine  à  vapeur  ;  2  cuves  à  crème  ;  & 
seaux  à  crème  ;  baratte  (système  rotatif;  ;  malaxeur  ;  balance  ;  balance  de  précision  pour  le 
aeL     Le  prix  sera  environ  de  fOOO. 

Les  vaisseaux  {wur  le  lait  peuvent  être  fournis  au  fermier  qui  les  achète  ou  non  selon  le» 
conventions  ;  ils  doivent  tous  être  du  même  modèle  et  gradués. 

Pour  les  beurreries  qui  emploient  les  centrifuges,  le  prix  atteint  $1,200  d'après  le  rapport 
DB  LA  FERME  EXPÉRIMENTALE  d'Ontario.  La  différence  réside  dans  le  pi  ix  de  la  centrifug» 
qui  atteint  seule  $5U0. 

Quand  on  désire  se  décider  entre  plusieurs  systèmes  il  est  bon  de  visiter  les  fabriques  voisines 
de  façon  à  bien  se  rendre  compte  des  besoins  de  la  localité  dans  laquelle  on  veut  opérer.  La 
remarque  s'applique  du  reste  aussi  bien  aux  beuiTeries  et  aux  fabriques  de  tout  genre  qu'à 
l'empaquetage  du  beurre,  à  l'ensilage,  etc. 

LES  Fabriques  de  Fromage  Maigre.  Le  beurre  et  le  fromage  sont  alors  faits  conçut^ 
remraent.  Il  y  a  trois  systèmes  appliqués.  Dans  le  premier  on  écréme  très  légèrement 
(1  livre  à  IJ  livre  de  beurre  par  100  livres  de  lait),  on  a  ainsi  un  beurre  supérieur  et  un 
fromage  bien  vendable.  Dans  le  second  on  enlève  toute  la  crème  et  on  transforme  le  lait  avant 
qu'il  devienne  sur  en  un  très  pauvre  fromage.  Dans  le  troisième  on  retire  encore  toute  la 
crème,  mais  on  lui  substitue  dans  le  lait  de  l'huile  ou  de  la  graisse  et  on  fait  alors  un  fromage 
qui  peut  être  appelé  huileux  ou  graisseux  suivant  le  cas. 

La  fabrication  du  fromaçe  maigre  est  condamnée  par  tous  les  hommes  du  métier  au  Canada 
comme  faisant  un  tort  considérable  au  commerce  d  exportation.  L'espace  manque  ici  pour 
discuter  cette  question.  Les  fabricants  de  ce  pays  ont,  sans  aucun  doute,  parfaitement  raison 
de  vouloir  suivre  à  cette  égard  une  politique  conservatrice. 

Dans  les  Beurreries  on  apportait  le  lait  deux  fois  par  jour  et  le  lait  écrémé  ou  le  lait  de 
oeurre  étaient  remportés  par  le  fermier.  Les  centrifuges  et  les  crémeries  semblent  gagner  du 
terrain  sur  les  anciennes  beurreries. 

Pour  l'exportation  le  beurre  est  mis  dans  des  boîtes  en  fer-blano  qui  sont  surtout  très 
bonnes  quand  on  expédie  dans  les  pays  chauds  ;  ce  commerce  est  relativement  nouveau,  mais 
il  se  développe  et  donne  de  grandes  espérances. 

M.  Dyke,  vm  excellent  agent  du  Dominion  en  Angleterre,  disait  dans  son  dernier  rapport 
que  ce  commerce  avait  doublé  depuis  dix  ans  et  qu'il  ne  connaissait  aucune  limite  a  son 
extension.  Cette  augmentation  considérable  est  due  d'après  le  même  agent  à  la  perfection  d» 
l'empaquetage  dans  le  fer-blano. 

La  première  condition  est  évidemment  que  le  beurre  soit  bon  au  moment  de  l'empaquetage. 
D'après  les  rapports  des  marchés  il  y  a  une  très  grande  marge  dans  les  prix  des  beurres  ;  au 
Cap  de  Bonne  Espérance,  les  beurres  anglais  valaient  18  centins  et  les  meilleurs  beurres  Dauoi» 
60  centins  1 1 

La  qualité  est  encore  bien  plus  importante  pour  le  beurre  d'exportation  que  pour  tout  autre. 
Beaucoup  de  causes  tendent  en  effet  a  l'altérer  non-seulement  pendant  la  traversée,  mais  aussi 
à  l'arrivée  et  jusque  dans  les  mains  du  consommateur  après  que  les  boîtes  ont  été  ouvertes. 

On  ne  doit  pas  espérer  réussir  quand  on  se  pvocure  le  beurre  sans  apporter  grande  attention 
dans  son  achat  comme  cela  arrive  si  souvent  dans  la  pratique  commerciale. 

Les  principaux  facteurs  de  la  qualité  pour  le  beurre  d'exjxjrtation  sont  ;  Un  lait  pur  ;  un» 
crème  sinon  fraîche  du  moins  très  peu  sure  ;  le  lavage  du  beurre  en  granules  dans  de  l'eau  et 
de  la  saumure  parfaitement  pures.  Une  Bala.ison  soigneuse,  léj;ère,  bien  égale  et  faite  avec  Iv 
tel  de  la  meilleure  qualité  ;  un  empaquetage  exécuté  le  même  jour  que  le  barattage  ;  des  boîte» 
en  bon  fer-blanc,  ^e  la  forme  qui  est  préféré  sur  le  marché.  Ënûn  conservation  dans  un 
endroit  frais  jusqu'au  moment  du  transport  sur  le  bateau. 

Tout  ceci  est  très  important,  il  est  néanmoins  nécessaire  d'insister  sur  certains  points  oui 
peuvent  être  regardés  au  premier  abord  comme  insignifiants. 

Par  exemple,  M.  Dyke  nous  dit  que  ce  qui  assure  généralement  le  succès  c'est  d^empaqueter 
le  beurre  le  soir  du  barattage,  ou  mieux  encore  de  suite  après  la  sortie  de  la  baratte  avant  (^ue  la 
plus  légère  décomposition  ait  pu  se  produire.  La  cause  de  l'insuccès  de  beaucoup  d'Améncain» 
et  d'Irlandais  n'est  pas  ailleurs  que  dans  la  non-observation  de  ce  prmcipe.  L'auteur  lui-même 
a  vu  une  tentative  d'exportation  acux  Indes  être  complètement  manquée,  uniquement  parcequ» 
l'empaquetage  n'était  ni  bon  ni  rapide. 


LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


A  Liverpool,  pendant  l'été  on  ne  transporte  le  beurre  d'un  endroit  à  un  autre  que  le  matin 
de  très  boi»  heure,  ou  le  Hoir  sur  le  tard. 

Un  autre  point  itnjïortiint  «>Ht  la  dimension  à  donner  aux  paqueta  de  beurre.  Le  tableau 
suivuiik  mi  un  exeuiplo  des  prix  atteintH  sur  le  marché  Anglais  par  du  beurre  Danois  eu  boites 
fer-blanc. 

Eshenaen.    "  La  Marque  de  la  Vache  "  Beurre  en  Boîtes  de  fer-hlano. 

Prix  lur  le  Harclit  Anijlain  («n  pknny  st(rlino). 
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On  remarquera  que  les  prix  s'élèvent  non-seulement  avec  la  qualité,  mais  auHHJ  au  fur  et  à 
mesure  nue  les  pacfucts  sont  plus  i>o(it8.  Les  petites  boîtes  ont  en  ellet  un  prund  avantage 
nurtout  dans  les  pays  chauds  où  le  lieurre  s'abnne  sitôt  que  les  boîtes  sont  ouvertes.  11  est 
évident  d'un  autre  côté  cjue  les  petites  Ixjîtes  coûtent  plus  clier  que  les  prandes. 

Il  est  difficile  A  un  fermier  de  se  lancer  dans  cette  bran<!he  ;  c'est  i)lutôt  l'occupation  d'un 
homme  d'affaire  qui  dirigera  les  fermiers  dans  le  sens  'ju'il  voudra  en  leur  faisant  faire  les 
amél  iorations  indispensables. 

Tout  ceci  a  été  dit  dans  l'int/'rét  de  l'apriculture  canadienne  ;  mais  ceux  qui  voudraient 
suivre  le  même  système  feraient  bien  de  passer  quelque  teuijjs  dans  le  jjaya  où  on  le  comprend 
le  mieux. 

EXTENSION  DU  DftnouonÊ.  Nous  n'avons  jusqu'à  présent  cojiHÎdéré  que  la  qualité 
comme  moyen  d'augmenter  la  valeur  marchande  du  produit.  Nous  allons  mainte- 
nant nous  occu|ier  du  débouché  qui,  lui  aussi,  influe  considérablement  sur  les  ?  vix.  En 
augmentant  la  consommation  par  la  vente  constante  d'un  article  de  bonne  qualité  le  producteur 
peut  jusqu'à  un  certain  point  influencer  le  débouché  et  faire  monter  les  jirix. 

La  variété  est  aussi  un  point  très  important  qui  peut  augmenter  aussi  la  consommation  ; 
en  flattant  le  palais  des  acheteurs  avec  des  produits  de  goût  différent,  on  les  engage  ù  plus 
acheter  et  à  augmenter  le  délx)uché. 

Débouché  du  Lait.  Il  est  surtout  désirable  de  pousser  à  la  consommation  du  lait  en  nnture. 
Il  y  a  eu  déjà  dans  ces  dernières  années  une  grande  consonunation  dans  les  villes  et  les  villagi-s, 
néanmoins  la  demande  n'a  pas  encore  dit  son  dernier  mot.  Le  jirésent  système  du  reste  est 
trop  défectueux  pour  que  l'expansion  de  ce  commerce  puisse  attemdre  ses  dernières  limites. 

La  qualité  du  lait  d'abord  n'est  jamais  constamment  la  même  et  elle  est,  de  ])lus,  trop 
souvent  inférieure,  puis  les  prix  sont  trop  élevés.  On  tend  déjà  maintenant  à  vendre  en  nature 
du  lait  do  meilleure  (jualite,  mais  le  progrès  se  fait  lentement.  Quant  aux  i)rix,  qu'il  noiis 
sufïîse  de  dire  qu'on  paie  dans  les  villes  de  vingt  à  trente  centins  par  gallon  ce  qui  ne  vaut  à  la 
factorie  que  de  sept  a  dix  centins  !  Il  est  de  l'intérêt  de  tous  les  producteurs  que  le  ])rix  du 
lait,  sous  toutes  ses  différentes  formes,  soit  juste  assez  élevé  |)our  que  la  spéculntion  soit  profi- 
table. S'il  en  était  ainsi,  la  demande  augmenterait  tellement  que  ce  serait  une  surprise  pour 
tous  t 

Lait  Condensé.  Dans  im  pays  producteur  de  lait,  c'est  la  consommation  du  lait  frais  qui 
doit  augmenter  et  non  celle  du  lait  condensé.  Le  marché  étranj^er  au  contraire  sert  à 
l'écoulement  de  ce  dernier  produit.  Il  n'y  a  qu'une  fabrique  dans  le  Canada,  à  Truro,  N.-E.  Il 
r.  été  remarqué  que  le  lait  Canadien  condensé  a  obtenu  une  médaille  à  Anvers,  lors  d'une  récente 
Exposition  Internationale. 

PRODUCTION  d'Hiver.  En  hiver,  la  production  ne  répond  pas  à  la  demande  et  si  ceax 
qui  font  du  lait  s'arrangeaient  de  m.aniere  à  le  produire  tout  aussi  bien  en  été  qu'en  lii  v(?r  la 
consommation  augmenterait  certainement  encore  de  beaucoup.  Ceux  qui  ne  réussissent 
pas  en  été  feront  bien  de  ne  pas  enti'eprendre  une  tâche  qui  est  beaucoup  plus  gi-ande  en  liiver. 
Les  raisons  qui  doivent  engager  tous  ceux  qui  le  peuvent  à  produire  en  hiver  sont  les  suivantes  : 

Prix  plus  Élevé.  Les  prix  les  plus  bas  se  rencontrent  en  été  quand  le  beurre  est  fait  en 
très  grandes  quantités.  La  moyenne  de  la  qualité  est  aussi  supérieure  à  celle  des  autres  saisons. 
En  hiver  au  contraire,  le  beurre  salé  se  vend  plus  cher  que  le  beurre  frais  de  fantaisie  «n  été. 

La  qualité  du  beurre  d'hiver  peut  être  égale  à  celle  du  beurre  d'été  ;  ceci  n'est  qu'une 
question  d'alimentation  ;  on  peut  nourrir  tout  aussi  bien  en  hiver  qu'en  été  même  quelquefois 
mieux  car  pendant  les  grandes  sécheresses  les  animaux  consomment  souvent  au  pâturage  un 
foun-age  trop  sec. 

Quant  à  la  température  de  la  laiterie  on  l'élève  et  on  la  contrôle  facilement  si  on  i)eut 
fournir  de  la  chaleur.  On  trouve  souvent  de  très  mauvais  beurre  en  hiver,  ceci  tient  à  ce 
que,  les  vaches  sont  mal  nourries,  mal  tenues  ou  que  la  fabrication  est  défecteuse.  Il  ne  doit 
pas  plus  coûter  de  faire  du  beurre  en  hiver  qu'en  été.  Les  vaches  qui  ne  rendent  qu'en  été 
doivent  être  tout  de  même  nourries  en  hiver  et  même  assez  fortement  pour  réparer  les  pertes 
qu'elles  ont  subies  pendant  la  lactation.    En  un  mot,  pour  (pie  des  vaches  soient  profitables,  il 

lont 
pas  a"alimentati07i  profitable  st  le  funaer  esi  perau.  ai  le  tumier  est 
Boigneusement  conserve,  un  surplus  peut  être  ajouté  profitablement  à  la  ration,  que  ce  soit  en 
été  ou  en  hiver. 


PRODUCTION  D'HIVER. 


' 


Si  l'on  procMe  avec  intelli><»'nce  len  rondomonts  en  lait  peuvent  ^tre  plu»  forts  en  hiver 
qu'en  été.  Les  vaches  qui  ne  Hont  pas  en  lait  en  hiver  se  trouvent  tri^  fortement  nourries, 
rendent  peu  au  printeniim,  main  quand  elles  rentrent  en  automne,  elles  se  trouvent  en  très  bon . 
état  jwur  rendre  beaucoup.  La  prcnluction  hivernale  prouvera  certainement  au  fermier  qu'il 
a  avantage  à  bien  nourrir  et  qu'il  n'y  a  aucun  profit  pour  lui  s'il  est  obligé  do  lever  ses  animaux 
par  la  queue. 

En  protiuisant  du  lait  pendant  douze  mois  le  travail  do  l'année  se  trouve  divisé  plus  égale- 
ment ;  en  été  le  travail  do  la  laiterie  est  le  plus  pressé  juste  au  moment  où  les  récoltes  réclament 
tous  lea  bras.  Les  travaux  de  l'intérieur  sont  alors  laissés  aux  femmes  et  la  laiterie  est  plus 
ou  moins  négligée.  En  hiver  la  main-d'oeuvre  est  moins  chère  et  on  se  la  prixjure  plus  facil»- 
ment.  Il  est  très  impr-tant  de  tenir  compte  de  tous  ces  jxttits  faits  économiques  dans  l'appré- 
ciation d'une  situation  ;  eux  seuls  peuvent  parfaitement  llxer  les  idées  et  déterminer  de  quel 
côté  est  le  profit  et  de  quel  autre  est  la  perte. 

L'ex|)érience  prouve  du  reste  que  la  j)roduction  du  lait  en  hiver  est  rémunératrice.  Le 
peuple  Danois  lui  doit  une  partie  de  sa  réputation.  Il  ne  s'ensuit  pn^  il  est  vrai,  que  toutes  les 
nations  peuvent  l'imiter  car  on  n'est  pas  toujours  assuré  comme  eux  de  trouver  un  (lélK)uché  à 
l'étranger,  mais  on  peut  cependant  compter  sur  le  détMiuché  local.  Tous  ceux  qui  produisent 
du  lait  en  hiver  disent  que  cette  Bjjéculation  est  avantageuse  1 

Il  est  EbtîPNTiEL  que  les  vaches  vêlent  entre  le  mois  de  Septembre  et  celui  de  Novembre. 
On  aiira  ainsi  du  lait  au  moment  où  les  prix  commenceront  &  monter,  au  moment  où  la  tem- 
j)érature  sera  favorable  et  le  travail  des  champs  presque  nul.  Septembre  est  le  meilleur  moia 
dans  la  plupart  d(!s  cas  ;  quehjuefois  on  attend  Octobre,  d'autre  fois  on  commence  en  Aoftt. 

Le  aeuxième  jKjint  non  moins  essentiel  est  l'alimentation.  La  nourriture  d'hiver  devra 
ressembler  autant  que  possible  à  l'herl»  d'été  qui  produit  le  meilleur  beurre.  Des  herbes 
coupées  de  bonne  heure,  des  racines,  de  l'ensilage  pour  comp«'nser  la  sécheresse  du  foin  ;  des 
aliments  concentrés,  des  grains,  des  tourteaux  entreront  dans  le  rationnement  et  on  aura  ainsi 
des  animaux  en  bon  état  et  un  excellent  taa  de  fumier, 

BEURRES  AUTiFiciEi^s.  Ija  demande  des  beurres  a  été  compliquée  par  ce  que  les  fermiers 
croient  naturellement  être  une  concurrence  malhonnête.  La  discussion  est,  du  reste, 
complètement  inutile  maintenant.  L'oléomargarino  «>8t  prohibée  par  la  loi.  Ceci  était 
juste  et  sage  ;  plusieurs  i...don8  le  prouvent.  Il  peut  y  avoir  (juelques  arguments  contre  cette 
mesure,  rien  n'est  parfait  en  ce  bas  monde,  mais  en  sommes  les  avantages  remjwrtent  de 
beaucoup  pour  les  inconvénients.  Les  intérêts  des  fermiers  étaiimt  légitimes,  iraiK)rtants,  les 
plus  permanents  et  les  plus  anciennement  reconnus  ;  ils  méritaient  la  protection.  De  l'autre 
côté,  il  n'y  avait  rien  de  semblable.  Le  public  de  plus  désirait  la  protection  contre  un  article 
qui  sous  son  meilleur  aspect  était  encore  repoussant. 

Si  des  injustices  ont  été  commises,  il  est  possible  avec  le  temps  d'y  remé<lier.  Si  le  beurre 
artificiel  était  venu  sur  le  marché  avec  sa  marque  distinctive,  honnêtement,  il  aurait  été 
probablement  mieux  reçu  ;  mais  il  vint  comme  une  contrefaçon  pour  voler  la  clientèle 
appartenant  aux  fabricants  honnêtes  et  en  réclamant  encore  la  protection  que  la  loi  accorde 
non  iiour  mais  contre  la  fraude  I 

Ces  petits  intérêts  humiliés  n'ont  maintenant  aucune  chance  d'existence  à  moins  de  voler 
la  marque  de  commerce  d'un  autre.  No  pas  condiiraner  un  tel  larcin  eut  été  une  honte  pour 
notre  loi.  Il  est  vrai  que  cette  industrie  a  demandé  à  exister  par  elle-même  et  soua  sa  projire 
marque,  mais  elle  n'a  \m  prouver  que  dans  le  passé  elle  avait  toujours  iv^i  ainsi. 

On  a  prétendu  aussi  que  de  colorer  le  beurre  étfiit  une  falsification  et  qu'il  y  av.ait,  Iil  aussi, 
déception  pour  l'acheteur.  Si  Monsieur  t),ik  améliore  sa  iiersonne  en  portant  jn-rruquo  ou  en 
se  teignant  les  cheveux.  Monsieur  Chipa  aura-t-il  le  droit  ;le  prétendre  être  Monsieur  Oak  ?  Si 
jamais  l'industrie  des  beuiTea  artificiels  s'implante  quelque  part  ce  ne  sera  qu'après  avoir 
prouvé  que  ses  intentions  sont  honnêtes — réformées  qu'elles  auront  été  par  un  acte  du  Parlo- 
ment. 

La  loi  n'a  cependant  pas  tout  fait  et  il  reste  nuelque  chose  à  faire  au  fermier.  Protégé 
comme  il  l'est,  il  y  va  de  son  devoir  et  de  son  intérêt  de  livrer  au  consommateur  un  produit  naturel 
et  de  bonne  qualité.  Si  le  bon  ])ro<luctcur  pouvait  toujoins  maintenir  la  contrefaçon  hors  du 
marché  avec  un  beurre  abondant  et  de  bonne  qualité,  il  8ui)pléerait  à  l'action  du  Gouvernement 
et  il  n'y  aurait  plus  d'excuse  pour  l'encouragement  des  suostilutions. 
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CHAPITRE  2ftMB. 

DIMINUTION  DU  PRIX  DE  LA  PRODUCTION. 

L>AQRI(TUIiTURE  est  la  ba«e  de  la  prospérité  nationale.    Chaque  branche  de  l'agricnltnr* 
est  iiniKirtante  par  la  simple  raison  que  c'est  une  branche  de  l'agricultuie. 

L'INDUBTRIB  Laitière  est  une  des  branches  les  plus  importantes  de  l'agriculture, 
sinon  la  nlus  importante.    Quelques  raisons,  pou  vent,  du  reste,  le  prouver  : — 

L'inuustrie  laitière  est  une  solution  du  problâmb  national.  Sur  les  terrains  Tiorges  du 
Nouveau  Monde,  le  settlor  a  toujours  été  cnri'n  à  adopter  le  mode  d'exploitation  le  plus  simple  et 
à  appauvrir  son  sol.  La  nécessité  de  retourner  aux  terres  de  la  ferme  ce  que  les  récoltes 
avaient  enlevé,  n'a  pas  été  comprise  en  Amérique  comme  elle  l'est  en  Europe.  Les  choses  ont 
môme  été  poussées  si  loin  dans  les  i)lu8  veilles  parties  du  Canada  et  des  Etats-Unis  qu'on  en  est 
yeau  à  s'y  demander  comment  on  |)Ourrait  rendre  la  culture  profitable. 

Les  progrès  accomplis  pendant  les  cinquante  dernières  années  ont  encore  compliqué  la 
question  ;  les  communications  sont  rapides,  les  transports  bon  marché  et  la  concurrence  se 
fait  partout  sentir.  Les  prix  se  trouvent  maintenant  flxés,  non  par  un  seul  producteur,  mais 
par  tout  le  pays.  La  situation  est  donc  toute  à  l'avantage  des  terres  très  productives.  La  crise 
devient  encore  plus  aigûe  pour  les  fermes  épuisées  de  l'Est  depuis  que  les  immenses  territoires 
de  l'Ouest  sont  ouverts  à  la  colonisation. 

L'industrie  laitière  peut  donner  beaucoup  d'espérance  à  ceux  qu4,  sur  leurs  terres  ruinées, 
■ont  décidés  à  changer  de  système.    Le  Professeur  Arnold  s'exprime  ainsi  : 

"  L'industrie  laitière  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux  pour  réparer  les  terres  ;  l'appauvrissement 
s'arrête  et  les  profits  continuent  pour  le  fermier.  Les  fourrages  poussent  bien  où  le  grain 
échouait.  L'herbe  dorne  le  temps  à  l'air,  à  l'eau,  d  la  gelée  et  à  la  chaleur  d'agir  sur  le  sol  et 
de  rendre  les  élémenta  /ertilisa.'its  qu'il  contient  plus  assimilables.  Le  sol  se  trouve  aussi  dans 
de  meilleures  conditions  pour  emprunter  le  plus  possible  à  l'atmosphère  si  bien  que,  souiniso  à 
ce  régime,  une  terre  ])auvre  devient  riche  et  une  riche  prend  encore  de  la  valeur  en  devenant 
très  riche." 

L'élevage  du  bétail  concourt  au  môme  but  que  l'industrie  laitière.  Etudier  laquelle  de  ces 
deux  branches  est  la  plus  importante  n'est  pas  ici  notre  affaire  ;  elles  possèdent  chacune  leurs 
avantages  et  peuvent  du  reste  être  menées  do  front  sur  la  même  ferme. 

L'industrie  laitière  a  beaucoup  progressé  dans  ces  dernières  années  ;  ce  n'était  avant  qu'une 
simple  production  pour  la  maison  et  le  marché  local  ;  aujourd'hui  elle  donne  lieu  à  un  des 
commerces  les  plus  importants.  Il  y  a  bien  des  raisons  pour  croire  que  ce  déveloj)i)enient  n'a 
pas  encore  dit  son  dernier  mot.  Les  bonnes  méthodes  augmenteront  la  qualité  des  produits 
et  une  plus  forte  consommation  en  sera  la  résultante.  Enfin  remarquons  aussi  oue  la  concur- 
rence SERA  TOUJOURS  TRÈS  FORTE  en  industrie  laitière  ;  raison  de  plus  pour  n  employer  que 
les  meilleurs  procédés  I 

En  1863,  M.  Mitchell  dans  une  charmante  série  "  Ik  Marvel  "  disait  que  c'était  par  l'in- 
dustrie laitière  qu'il  voulait  rendre  profitable  la  nouvelle  ac<]uisition  de  sa  ferme  "  Edgewood." 

Le  Professeur  Arnold,  ce  vétéran  de  l'industrie  laitière,  dans  son  style  clair  et  précis 
montre  en  1879  toute  l'importance  de  ces  considérations  : — "  Un  revenu  certain  et  uniforme, 
une  diminution  de  travail  dans  la  culture,  la  cessation  de  l'appauvrissement  du  sol  et  la  con- 
servation sur  la  ferme  de  toutes  les  matières  fertilisantes  sont  des  raisons  assez  fortes  qui 
engageront  dans  l'avenir  les  fermiers  à  changer  leurs  charrues  pour  des  seaux  à  traire.  La 
tfc  Te  est  maintenant  si  pauvre  dans  certains  endroits  que  l'industrie  laitière  y  est  préférable  À 
la  culture  des  grains  quand  bien  même  elle  ne  rapporterait  pas  plus  et  même  moins." 

M.  E.  D»  Gilbert,  deUtica,  N.-Y.,  en  1885,  à  Stratford,  Ontario,  exprimait  la  même  idée  : — 

"'  industrie 

■'^'  cultivateur 


\cur 


"  Notre  population  devenant  de  plus  en  plus  dense,  et  les  fermiers  a 
laitière  étant  de  plus  en  plus  nombreux,  la  simple  force  des  eirconstan 
à  améliorer  ses  troupeaux  et  à  accroître  leurs  rendements." 

n  y  a  la  même  activité  en  Europe.    Tout  le  monde  a     *«»^»it' 
Danemark  pour  se  tenir  au  premier  rang  malgré  les  tei 
traduction  française  du  Dr.   Fleischmann,  nous  trouvoi  patw..^ 

l'Allemagne  :— 

"  C'est  assez  de  montrer  un  côté  du  développement  économique    .; 
en  Finlande  pendant  les  dix  dernières  années  pour  montrer,  comn     r 
pays  ont  été  conduits  par  l'extension  des  moyens  de  communicai  on 
mitière  la  base  de  leurs  opérations. 

"  L'amélioration  du  bétail  et  celle  de  la  culture  en  général  s'en  sont  suivies.  En  Allemag 
et  dans  d'autres  pays,  l'importance  de  cette  industrie  pi  est  pas  encore  b.en  envisagée  sous  i 
différentes  faces.    Il  est  kiaintenant  grand  temps  d'étudier  sérieusement  la  question  ;  noup 
pouvons  pas  rester  plus  longtemps  en  arrière." 
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LA  concurrence  est  déjiV  fortement  établie  dans  le  pays  qui  est  regardé  comme  étant  le 
grand  marché  du  monde.  Le  BelVa  Messenger  s'exprime  ainni  sur  la  situation  du  producteur 
anglais  : — 

"  L'industrie  laitière  a  été  ia  brandie  de  salut  du  fermier  anglais.  Mais  la  concurrence 
nous  atteint  maintenant  avec  autant  d'intensité  dans  cotte  brnnclio  (|ue  dans  toutes  les  autres. 
Lisez  le  rapjKirt  ilu  niarclté  au  fromage  Chester.  On  no  p«3ut  inis  se  vanter  plus  longtemps  que 
le  Cheshiro  déflo  la  concurrence  américaine.  Ia  bonne  i^ualité  a  |ierdu  £1  par  113  livres;  le 
fromage  commun  se  vend  de  20  à  Siris.,  et  le  fromage  inférieur  no  se  vend  pas  du  tout.  Ceci 
est  un  coup  l)i(>n  dur  porté  à  la  proHi)érité  supposée  de  l'ugii(;ulture  du  comté  de  C'heahire." 

J'ai  cité  tous  ces  différents  écrits  non  pour  essayer  d'augmenter  rimimrtanco  de  la  question, 
mais  pour  faire  ressortir  deux  points  qui  uoniient  il  ce  manuel  au  raison  d'être  et  son  caractère. 
Ces  points  sont  :  Les  avantagea  posaioles  en  induntrie  laitière  et  la  certitude  de  la  concurrence. 
Il  faut  absolument  que  celui  qui  veut  tenir  tête  d  cotte  concurrence  progresse  rapidement  et  ne 
dédaigne  aucune  amélioration. 

Le  présent  chapitre  api)elle  l'attention  sur  cette  concurrence  et  suggère  les  deux  premiers 
moyens  de  la  combattre  :  Primo,  faire  des  efforts  pour  augmenter  la  valeur  marchande  de  aea 
propres  jyrnduits.    Seconda,  tâcher  de  diminuer  le  prix  de  production. 

Nous  nous  sommes  occupés  de  la  première  question  dès  le  début  de  cet  ouvi'age  ;  il  nouB 
reste  maintenant  d  examiner  le  second  point,  ce  sera  l'objet  de  ce  chapitre. 

Si  les  deux  moyens  plus  haut  signalés  sont  également  imiwrtants,  ils  ne  sont  pas  également 
pressants.  Augmenter  la  qualité  doit  être  essayé  immédiatement.  Diminuer  le  prix  de  la 
production  est  comparativement  moins  pressé.  Si  nous  ne  faisons  nas  du  beurre  meilleur,  nous 
risquons  de  perdre  tout  notre  commerce  d'exportation  ;  mais  aussi  l'amélioration  do  nos  beurres 
sera  forcément  suivie,  en  raison  de  la  concurrence,  par  une  production  d  meilleur  marché. 

Le  manoue  d'espace  oblige  l'auteur  à  ne  pas  parler  de  ce  qui  a  été  fait  déjd  dans  le  sens 
plus  haut  indiqué.  Ceci  expliquera  pourquoi  ce  qui  va  suivre  est  incomplet  et  légèrement 
décousu. 

Raisons  pour  Produire  A.  Meilleur  Marché.  Il  ne  faut  pas  dire  ici,  comme  une  de  ces 
raisons,  que  le  producteur  obtient  de  trop  hauts  prix,  car  souvent  il  ne  réalise  pas  tout  le 
bénéfice  raisonnable.  En  vérité  une  des  raisons  prévues  pour  améliorer  la  qualité  était  la 
hausse  des  prix.    Il  y  a  plusieurs  raisons  pour  produire  à  meilleur  marché. 

Premièrement.  Le  présent  prix  de  la  production  est  indûment  haut.  Ce  n'est  pas 
parceque  le  fermier  monopolise  ou  parcequ'il  fait  un  bénéfice  trop  considérable.  Ce  n'est  pas 
non  plus  parcequ'il  ne  travaille  pas  assez  ou  parcequ'il  ne  s'intéresse  pas  à  son  travaiL  Le  prix 
de  la  production  est  trop  haut  parceque  les  méthodes  employées  ne  sont  pas  toujours  les 
meilleures.  Tous  les  fermiers  savent  que  ceci  est  vrai,  car  ils  en  ont  la  preuve  quotidienne 
sous  les  yeux.  En  agriculture  comme  dans  toute  autre  industrie,  toutes  les  fois  qu'il  reste 
quelque  chose  d  faire,  on  peut  dire  que  les  méthodes  emplovées  ne  sont  pas  les  meilleures, 
li'agiiculturo  est  plus  susceptible  qu'aucune  autre  industrie  d'être  améliorée  ;  ceci  n'est  pas  une 
attaque  contre  les  fermiers  et  je  l'explique  en  disant  qu'il  n'v  a  pas  une  seule  profession  qui 
offre  un  champ  aussi  large  aux  efforts  de  l'énergie  et  de  l'intelligence. 

Ce  ne  sont  que  les  penseura  bien  peu  profonds  qui  reprochent  au  cultivateur  de  ne  pas 
avoir  atteint  la  perfection.  La  science  contrôle  mieux  l'électricité  qu'elle  ne  connaît  que 
d'hier  que  les  phénomènes  de  la  végétation  qui  faisaient  pourtant  l'étonnement  et  l'admiration 
du  premier  homme.  Le  génie  d'un  Lawes  ou  d'un  Gilbert  qui  dépensent  leurs  années  d  ques- 
tionner lentement  la  nature  et  qui  trouvent  leur  vie  trop  courte  pour  obtenir  la  réponse,  ce 
génie,  dis-je  ne  pâlit  pas  devant  les  grandes  figures  d'un  Bell  ou  d'un  Edison,  qui  nous  font  des 
merveilles  avec  l'électricité,  présentée  pour  la  première  fois  aux  hommes  par  Franklin  et  dont 
on  se  sert  encore  sans  savoir  exactement  ce  que  c'est  ! 

Le  fermier  qui  s'occupe  d'industrie  laitière  peut  améliorer  d'un  bout  d  l'autre  de  son  indus- 
trie, depuis  le  choix  et  la  nourriture  de  son  bétail  jusqu'd  l'empaquetage  et  la  marque  de  son 
beurre  1  Aussi  longtemps  que  les  choses  on  seront  Id,  on  pourra  dire  que  le  coût  de  la  production 
est  indûment  haut. 

Deuxièmement.  Diminuer  le  prix  de  la  production  augmentera  les  profits.  Lies  prix 
ne  sont  affectés  qu'indirectement  et  de  loin  en  loin  pai'  le  prix  de  la  production.  Le  prix  d'im 
article  offert  sur  le  marché  sera  déterminé  par  sa  qualité  et  par  la  demande  mais  il  ne  sera  pas 
question  de  ce  qu'il  coûte  au  producteur.  Le  producteur  augmente  la  qualité  parce  qu'il  sait 
qu'il  vend  pliis  oher  et  augmente  son  bénéfice.  Donc  pour  le  fermier,  diminuer  le  prix  de  la 
production  c'est  travailler  en  même  temps  d  l'augmentation  des  profits. 

Troisièmement.  Diminuer  le  prix  de  la  production  c'est  une  nécessité  de  la  concurrence. 
Ceci  est  une  des  raisons  les  plus  palpables.  Il  y  a  beaucoup  d'activité  partout  et  l'augmentation 
de  production  fera  baisser  les  prix.  Le  fermier  doit  être  préparé  d  ce  résultat  et  maintenir 
quand  même  ses  profits,  ou,  ce  qui  serait  encore  mieux,  les  augmenter  en  dépit  de  la  baisse  des 
prix.    Il  anivera  d  cela  en  produisant  d  bon  marché  et  pas  autrement. 

LE  LAIT  est  un  merveilleux  oomposé  qui  possède  de  nombreuses  qualités,  c'est  un  aliment 
complet  ;  non-seulement  pour  une  personne  faite  mais  pour  les  enfants  aux  besoins  des 
quels  il  est  parfaitement  adapté.  Le  lait  est  de  caractère  variable,  (a)  Le  lait  diffère  de 
plusieurs  façons.  Dans  le  lait  normal  de  l'âne  le  bemre  n'est  que  pour  1/9  d'un  pour  cent,  (b)  Le 
lait  varie  avec  les  différentes  races  de  la  même  espèce  ;  la  différence  se  trouve  tout  aussi  bien  dans 
le  beurre  que  dans  le  fromage.  Les  variations  qui  peuvent  se  produii'e  entre  les  différentes 
races  pour  le  beurre  varient  de  deux  à  plus  de  sept  pour  cent,  (c)  I'  y  a  aussi  des  différences  entre 
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les  individus  de  la  même  race  et  aussi  de  la  même  famille.  Cette  dernière  différence  se  fait 
plus  sentir  dans  la  qualité  que  dans  les  caractères,  (d)  Le  lait  diffère  aussi  suivant  Vépoque 
plus  ou  moins  rapprochée  du  vêlage.  De  auite  après  la  naissance  du  veau,  le  lait  est  purgatif 
et  ne  vaut  rien  pour  l'homme  pendant  quatre  ou  cinq  jours  quelquefois.  Vers  la  fin  il  devient 
de  plus  en  plus  riche  en  beurre,  mais  ce  beurre  est  de  qualité  moindre.  Il  est  reconnu  que 
tous  les  éléments  constitutifs  du  lait  se  rencontrent  au  maximum  peu  de  temps  après  le 
vêlage,  et  lui  donnent  son  véritable  caractère,  le  beurre  a  alors  le  plus  de  qualité,  de  saveur, 
de  couleur  et  d'odeur. 

Le  caractère  et  la  qualité  du  lait  sont  affectés  par  des  influences  contrôlables  : — 
(a)  La  race  d'un  troupeau  peut  être  soumise  à  un  contrôle  au  moins  partiel.  Un  nouveau 
Bang  peut  lui  être  infusé /}";■  le  choix  d'un  mâle,  (b)  La  valeur  individuelle  des  animaux  peut 
être  élevée  par  une  séleition  soigneuse,  (c)  L'influence  des  vaches  depuis  longtemps  velées 
sur  la  qualité  du  lait  peut  être  paitiellement  contrôlée  chez  des  animaux  d'une  bonne  grandeur 
en  ayant  toujours  quelques  vaches  fraîchement  vélées  dont  le  lait  donne,  dit-on,  son  caractère 
à  celui  de  tout  le  troupeau.  Le  Professeur  Brown  nous  rapporte  qu'un  gallon  de  lait  nouveau 
peut  donner  son  caractère  à  douze  gallons  d'autre  lait.  Ceci  est  surtout  très  important  dans 
les  laiteries  améliorées,  (d)  L'état  physique  de  ia  vache  de  même  que  son  état  mental  sont 
complètement  sous  contrôle.  La  santé  et  la  tranquilité  sont  certainement  favorables.  L^ 
lîour,  les  tracasseries,  la  sollicitude,  la  souffrance,  la  faim,  sont  aussi  sous  le  contrôle  de 
l'homme  et  se  traduisent  toujours  dans  le  rendement  en  lait,  (c)  Les  aliments  et  la  boisson 
rivalisent  d'importance  avec  If»  race.  Ce  sont  les  matières  crues  qui  font  le  lait  ;  l'eau  constitue 
les  neuf-dixièmes  du  lait,  elle  nflue  donc  beaucoup  sur  la  production  selon  qii'elle  est  pure  ou 
impju-e,  rare  ou  abondante,  (f)  La  température  se  contrôle  plus  facilement  qu'on  ne  le  pense 
généralement  ;  s'il  fait  trop  froid,  l'activité  \  roductrice  de  la  vache  se  ralentit  ;  d'un  autre  côté 
s'il  fait  trop  chaud,  si  les  animaux  se  trouve  exposés  aux  ardeurs  du  soleil  d'été  le  rendement 
diminue  aussi. 

Pureté  du  Lait.     lie  lait  a  une  valeur  alimentaire.   Comme  c'eut  un  véhicule  très  prompt 

f)Our  toutes  les  maladies  il  est  très  iuportant  qu'il  soit  pztr.     Le  lait  peut  être  impur  soit  dans 
e  pis,  soit  après  la  traite.     Dans  le  pis,  les  aliments,  l'eau,  la  maladie  en  sont  les  causes. 

"  Si  une  vache  est  nourrie  avec  un  tourteau  huileux,  son  lait  ne  peut  plus  être  servi  sur  la 
table.  Le  lait  d'une  vache  nourrie  avec  des  herbes  an-osées  d'eau  d'égout,  surit  en  très  peu  de 
temps.  Si  un  morceau  de  viande  en  décomposition  se  trouve  placé  près  d'im  \ase  contenant 
du  lait,  ce  liquide  ne  tarde  pas  à  prendre  le  goût  et  l'odeur  de  la  viande."    (McEachren.) 

Des  vaches  malades,  des  aliments  impurs,  de  l'eau  sale,  des  entourages  malpropres,  de  l'air 
impur  donneront  toujours  un  lait  impur  ou  imparfait. 

Le  lait  d'une  vacifie  malade  peut  souvent  donner  la  maladie  de  l'animal  producteur  à  la 
personne  qui  le  consomme.     Les  vaches  atteintes  de  tubercidose  sont  dans  ce  cas-là. 

Les  fièvres  typhoïde  et  scarlatine  ont  été  causées  ou  répandues,  par  de  l'eau  de  puits  mal- 
propre employée  comme  addition  au  lait  ou  pour  laver  les  ustensiles  de  laiterie  ! 

"  Le  îait  bleu  est  donné  par  une  vache  appauvrie  ou  mal  nourrie,  le  lait  rouge  vient  d'une 
vache  qui  a  mangé  de  la  garance,  des  cosses  de  pois  et  quelques  plantes  sauvages,  le  lait  pourri 
est  dû  a  de  la  mauvaise  eau,  aliment  impropre  ou  saleté  trop  grande."    (McEachren.) 

Quand  on  transforme  le  lait  en  d'autres  produits  il  faut  faire  attention  de  ne  pas  avoir  du 
tout  de  mauvais  lait  mélangé  au  bon,  tout  le  lot  en  deviendrait  altéré. 

Qualité  Beurrière  du  lait.  Les  globules  de  graisse  n'étant  pas  toutes  de  la  même 
dimension  ec  la  matière  caséeuse  n'adhérant  pas  toujours  autant  après  elles,  il  s'en  suit  que  tous 
les  laits  ne  donnent  pas  la  même  proportion  de  crème.  En  conséquence  le  lait  de  quelques 
vaches  donnera  toutetsa  crème  et  il  ne  restera  qu'un  lait  écrémé  très  pauvre,  tandis  (jue  ijour 
d'autres  aniîuaux  de  la  même  étable  le  contraire  se  présentera.  Cette  qualité  dont  jouissent 
certains  lait  de  donner  promptement  toute  leur  crème  est  ai>pelée  facilité  d'écrémage 
(creaming  quality)  et  elle  est  d'autant  plus  importante  aujourd'hui  qu'il  est  reconnu  que  pour 
faire  du  beurre  la  qualité  du  lait  ne  déjiend  pas  tant  de  la  quantité  de  beurre  qu'il  contient  que 
de  la  rapidité  avec  laquelle  la  crème  peut  être  sépai'ée.  Ceci  est  moins  important  dans  la 
fabrication  du  fromage.  Même  il  est  avantageux  que  la  crème  ne  monte  pas  trop  vite  quand 
le  lait  se  vend  tn  nature  ou  quand  on  fabrique  pour  la  luaison  seulement. 

Qualité  de  la  Crème  au  Barattage.  Peu  de  fermiers  tiennent  compte  de  cette  qualité. 
On  croit  généralement  que  q^uand  le  beurre  est  venu  dans  la  baratte  il  n'y  a  plus  rien  à  faire  et 
que  tout  est  obtenu.  Le  Major  Alvord  a  trouvé  qu'une  de  ses  vaches  nouiTie  avec  des  aliments 
secs  donnait  la  même  quantité  de  lait  et  moins  que  la  moitié  de  beurre.  On  baratta  37  livres 
du  lait  de  cette  vache  en  quatre  fois  et  on  obtint  en  onces  les  résultats  suivants  :  1 — 12^  ;  2 — 
12  ;  :5— 5^  ;  4— H.    Total,  31^  once^. 

Maintenant  le  barattage  du  petit  lait  n'est  jjas  praticable  pour  le  fermier;  même  quand  il 
contient  encore  beaucoup  de  beurre.  Il  est  mieux  de  bien  laisser  mûrir  la  crème,  de  la  chauffer 
même  un  peu  quand  on  a  affaire  à  des  vaches  qui  sont  vélées  depuis  longtemps.  On  la  chauffe 
alors  légèrement  avant  de  la  laisser  reposer.  De  plus  on  i^eut  éviter  de  mélanger  plusieurs  lots 
de  lait  qui  ne  donnent  p   »  le  beurre  en  même  temps. 

Les  conditions  suivantes  sont  favorables  au  beurre  pour  qu'il  vienne  promptement  au 
barattage  :  De  grandes  globules  de  crème,  des  globules  non  retenues  par  la  caséine  ;  crème 
provenant  d'une  vache  vèlée  depuis  peu,  enfin  crème  provenant  d'animaux  novuris  avec  des 
aliments  succulents,  etc. 

Lait  Écrémé.  S'  valeur  comparée  à  celle  du  lait  pur  dépend  de  deux  choses.  Primo. 
De  la  qualité  de  la  crème  qui  a  été  retirée.  Seconda.  Des  changements  qui  sont  survenus  dans 
le  lait  après  sa  séparation. 
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Il  n'y  a  qu'un  seul  constituant  du  lait  qui  est  retiré  du  petit  lait  ;  c'est  la  graisse  ou  beurre. 
Les  autres  matières  solides  restant  dans  le  petit  lait,  il  est  évident  que  la  valeur  autritiyo 
<lu  petit  lait  est  toujours  un  peu  moindre,  mais  la  proportion  des  différents  éléments  nutritifs, 
est  encore  cependant  très  bonne.  Si  niême  quelques  matières  solides  s'en  vont  avec  la  crème,  la 
quantité  de  petit  lait  est  moindre,  mais  la  proportion  des  matières  solides  qu'il  contient  ne  se 
trouve  pas  affectée. 

Les  changement n  que  le  lait  subit  affectent  quelquefois  plus  le  petit  lait  que  la  perte  de  la 
graisse.  Au  lieu  d'un  lait  frais,  chaud  et  doux  on  peut  ne  plus  avoir  qu'un  liquide  vieux, 
froid,  sur.  Avec  le  vieux  système  de  vaisseaux  ouverts,  en  été  le  lait  subit  toutes  ces  mauvaises 
transformations.  La  perte  de  chaleur  est  bien  facile  à  combattre  quelque  soit  le  système 
adopté.  I^a  montée  de  la  crème  dans  l'eau  froide  ou  dans  la  glace  fait  seulement  devenir  le 
lait  plus  froid.  Le  système  des  centrifuges  ne  fait  subir  aucun  changement,  le  lait  même  se 
trouve  aéré  et  nettoyé. 

Pour  la  nourriture  des  veaux,  le  lait  doit  être  donné  chaud,  comme  quand  il  sort  du  pis  de 
la  vache,  et  de  plus  toujours  doux. 

SÉCRÉTION  DU  LAIT.    Elle  est  la  réponse  à  une  sensation  agiéable,  crmme  celle  qui 
engage  la  vache  à  consommrr  ses  aliments.     C'est  une  j)rév()yance  de  la  nature  pour 
assurer  \s.  nourriture  des  petits  des  animaux,  et  l'homme  en  prenant  pom*  lui  seul  cette 
production  s'est  assuré  une  source  immense  de  revenus. 

C'est  par  Lv  Stisiul.^tion  que  l'homme  a  développé  cette  sécrétion,  et  lui  a  donné  plus  de 
durée.  Les  reidements  que  donnent  les  vaches  ne  sont  donc  j^as  uniquement  naturels, 
-'homme  y  est  pour  quelque  choses  car  il  les  a  artificiellement  dévelopi»és. 

Ceci  a  une  importance  pratique.  Il  est  faux  ainsi  de  croire  (jue  le  lait  ne  provient  que  d'ime 
cure  générosité  de  la  vache.  Il  sera  profitable  de  se  rappeler  que  le  confort  de  la  vache  a  ^^lus 
a  faire  ici  que  sa  générosité. 

C'est  en  raison  <le  ce  fait  que  beaucoup  de  choses  qui  paraissent  insignifiantes  ont  un<i 
influence,  soit  en  bien,  soit  en  mal.  sur  la  qualité  et  sur  la  quantité,  et  ceci  |)endant  »ui  laps 
(le  temps  plus  ou  moins  long.  Effrayer  les  vaches,  les  trop  jiresser,  les  traiter  durement,  la 
souffrance,  la  faim,  le  froid,  la  peur,  le  désappointement  (quand  on  leur  laisse  i)rendre  une 
habitude),  le  manque  de  confortable  sont  des  causes  qui,  toutes,  atteignent  la  sécrétion  du  lait. 
La  nature  indolente  et  timide  de  la  vache  ne  doit  pas  être  contrariée  si  on  veut  favoriser  la 
sécrétion.  Tous  ses  mouvements  doivent  être  naturels,  tranciuilles  et  aussi  peu  troublés  ([ue 
possible.  Le  chien,  comme  l'homme,  doivent  parfaitement  comprendre  cela  avant  d'être 
chargés  de  la  dii-ection  d'i.a  troupeau. 

C'est  surtout  pendant  la  traite  que  la  vache  doit  être  tranquille  car  le  lait  n'est  pas  entière- 
ment contenu  dans  les  trayons  et  dans  le  pis.  C'est  par  la  stimulation  qu'on  obtient  la  plus 
grande  quantité  ;  rien  ne  doit  donc  troubler  la  vache,  il  est  bon  qu'elle  éprouve  un  certain 
plaisir  à  se  laisser  traire. 

Douceur.     Le  vacher  qui  veut  bien  faire  son  devoir  a  besoin  d'avoir  dans  la  poitrine  une  , 
bonne  dose  du  lait  Je  la  douceur  humaine. 

Vache  Difficiles  à  Traire.  Les  meilleures  vaches  peuvent  avoir  des  habitudes  i|ui 
aigrissent  plus  ou  moins  le  caractère  du  vacher.  Plutôt  que  de  se  fâcher  et  de  battre  la  vache, 
on  doit  1    -'^erclîer  les  causes  qui  empêchent  l'animal  d'être  tranquille. 

Trayons  Douloureux.  C'est  une  cause  fréquente  de  souffrance  pendant  la  traite  :  des 
ongles  trop  longs  peuvent  être  une  cause,  car  ils  entrent  dans  la  veau  tendre  du  trayon  et  le 
coupent.    Ceci  n'est  pas  rare  de  suite  après  le  vêlage,  avant  que  les  trayons  soient  durcis. 

Le  Remède  :  Il  faut  évidemment  se  couper  les  ongles  et  essayer  de  traire  sans  enfoncer 
les  doigts  dans  les  t 'ayons  ;  ceci  n'eat  pas  toujours  facile  étant  donné  les  différeiitea 
grosseurs  des  doigts  ei  des  trayons  ;  mais  au  moins,  quand  on  le  peut,  il  est  mieux  de  presser 
aplat  arec  les  doigts  sans  enfoncer  dans  la  chair. 

Vaches  qui  Remuent  la  Queue.  En  agissant  ainsi  les  animaux  cherchent  à  se  protéger  ; 
cependant  avec  le  temps  l'habitude  peut  devenir  un  plaisir  sans  aucune  utilité.  L'auteur  a  une 
vache  qui  a  ce  défaut  et  il  rougit  d'avouer  qu'il  s'est  fâché  plusieurs  fois  en  voyant  (piello 
difficulté  il  avait  à  la  traire.  Les  relations  entre  le  trayeur  et  la  vache  devinrent  même  très 
tendues  et  la  production  du  lait  s'en  ressentit.  Maintenant  tout  est  changé,  la  plus  grande 
harmonie  existe.  La  vache  est  une  des  plus  fortes  laitières  et  l'auteur  semble  avoir  ses  préfé- 
reu'^es  pour  la  traite.  L'espace  nous  manque  pour  bien  montrer  tous  les  avantages  d'un 
semblable  changement,  mais  ils  sont  nombreux  et  furent  obtenus  par  un  moyen  bien  simple  : 
une  grosse  corde  fut  fixée  à  un  poteau  placé  près  du  flanc  gauche  de  la  vache  et  attachée  pin- 
son autre  exirémité  à  la  queue  de  la  vache  par  un  simple,  mais  bon  noeud.  En  premier  lieu, 
madame,  n'aimait  pas  beaucoup  cela,  mais  elle  l'endure  maintenant  et  voit  venir  avec  plaisir 
le  trayeur  dont  le  bon  caractère  ne  s'est  jamais  démenti  depuis. 

Tout  ceci  est  dit  ici  non-seulement  pour  servir  d'exemple  en  un  cas  particulier,  mais  au.ssi 
pour  prouver  qu'avec  un  peu  d'esprit  d'initiative  on  triomphe  de  bien  des  petites  difficultés. 

S  il  y  a  des  mouches  il  serait  cruel  d'attacher  la  queue  ;  il  vaut  mieux  jeter  sur  la  vache 
une  couverture  ou  un  filet  et  porter  soi-même  quelque  chose  sur  la  face  comme  quand  ou 
travaille  près  des  ruchçs.  . 

Un  bon  abri  serait  convena'ole  pour  faire  la  traite  ;  on  s  >rait  ainsi  protégé  contre-  les 
mouches  et  le  mauvais  temps.  Les  Hangars  pour  la  Traite  sont  de  plus  en  plus  ado}<tés. 
Quelques  vaches  se  laissent  traire  en  liljerté  dans  les  champs,  mais  s'il  y  a  la  moindre  chance 
qu'elles  bougent  ou  qu'elles  soient  distraites  par  une  cause  quelconque,  il  sera  bien  plus 
profitable  d'attacher  cha(jue  vache  à  sii  place. 
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La  Régularité  est  une  économie  avec  tous  les  animaux,  mais  surtout  avec  la  vtvohe.  La 
production  du  lait,  les  caractères  de  ce  liquide,  sujet  à  des  changements  si  rapides,  exigent  que 
chaque  travail  soit  fait  exactement  à  son  heure.  Dans  une  laiterie  organisée,  chaque  vacher 
aura  ses  vaches  à  traire  et  il  les  tirera  à  la  même  heure  et  dans  le  même  ordre. 

Nombres  de  Traites.  Si  le  pis  est  trop  distendu  la  sécrétion  s'arrête,  la  traite  au  con- 
traire active  la  sécrétion,  donc  plus  les  traites  seront  fréquentes  et  mieux  cela  vaudra.  Et 
encore,  plus  le  lait  reste  dans  le  pis  moins  il  est  riche  en  beurre  et  moins  il  est  pur.  Le  premier 
de  la  traite  est  le  plus  pauvre  parce  que  c'est  lui  qui  a  été  sécrété  le  premier.  Tous  ces  petits 
faits  font  bien  ressortir  l'avantage  des  traites  fréquentes. 

Deux  fois  par  jour  est  ce  que  l'on  fait  dans  le  plus  grand  nombre  des  laiteries.    Les 
heures  de  traite  doivent  être  bien  fixées  pour  que  les  vingt-quatre  heures  de  la  iournée 
bien  divisées  en  deux  parties  égales.     Laisser  le  lait  plus  de  douze  heures  dans  le  pis  n'; 
jamais  un  produit  de  bonne  qualité. 

Il  y  a  cependant  des  exceptions  à  cette  règle.  Par  exemple,  pendant  la  canicule,  on  peut 
ne  mettre  gue  onze  heures  d'intervalle  entre  la  traite  du  matin  et  celle  du  soir  et  treize  entre 
celle  du  soir  et  celle  du  matin.  Les  vaches  sont  mieux  ainsi.  Trop  souvent  on  fait  le  con- 
traire, les  vaches  sont  traites  â  5h.  du  matin  et  à  7h.  du  soir.  Ainsi  pendant  la  chaleur  du 
Jour  elles  doivent  non-seulement  chercher  leur  nourriture,  mais  encore  sécréter  beaucoup  de 
ait  et  transporter  un  pis  beaucoup  plus  gros  que  son  volume  normal.  Il  est  donc  bien  plus 
pratique  de  traire  à  7h.  p.  m.  et  à  5h.  a.  m. 

Trois  fois  par  jour.  Quelques  fermiers  disent  que  c'est  trop,  parceque  les  trayons  restent 
ouverts.  Cet  argument  n'a  pas  de  poids  aux  yeux  de  l'auteur.  Ce  sent  les  vaches  fortes 
laitières,  avec  un  pis  distendu  qui  perdent  leur  lait  et  elles  sont  bien  plus  lujettes  à  cet  incon- 
vénient quand  on  ne  les  tire  que  deux  fois  au  lieu  de  trois.  En  faisant  la  traite  trois  fois  par 
jourj  la  quantité  de  lait  est  pliLS  grande,  le  lait  est  plus  riche  en  matières  grasses  et  est  J)/7^s 
pur.  Ceci  est  surtout  très  palpable  quand  on  trait  à  midi  pendant  la  canicule.  La  difficulté 
n'est  pas  dans  la  température  ou  dans  le  barattage,  mais  dans  Vétat  du  lait  qui  sort  du  pin  de 
la  vache  et  qui  n'est  pas  toujours  immédiatement  utilisable.  En  trayant  à  midi  pendant  l'été 
on  ne  se  verra  pins  obligé  de  faire  un  pauvre  fromage  avec  du  lait  qui  n'aurait  pu  faire  de  bon 
beurre. 

Douze  ou  quatorze  heures,  même  dans  des  conditions  favorables,  c'est  le  temps  le  plus  long 

Î)endant  lequel  le  lait  peut  séjourner  dans  le  pis.    Après  vingt-quatre  heures,  c'est  tout  juste  si 
e  lait  est  bon  pour  la  consommation  de  l'homme.    Quatorze  heures  en  été  font  plus  de  mal  que 
vingt-quatre  heures  pendant  les  journées  fraîches  de  l'automne. 

Un  autre  avantage  de  la  traite  trois  fois  répétée,  c'est  de  stimuler  la  sécrétion.  Non  pas 
seulement  au  point  de  vue  de  la  quantité,  mais  aussi  à  celui  de  la  durée.  Puis  il  est  possible 
qu'on  ait  encore  quelqu'influence  sur  les  descendants  de  la  vache  au  point  de  vue  de  la  sécrétion 
laitière.  Quand  le  rendemer*'  d'une  vache,  traite  deux  fois,  commence  à  diminuer  on  peut  le 
relever  en  répétant  crois  fois  par  jour  -  n  lieu  de  deux,  la  même  opération. 

La  triple  traite  peut  donc  être,  considérée  comme  une  pratique  temporaire  dans  les  deux 
cas  déjà  cités — pendant  les  chaleurs  de  l'été  et  quand  le  rendement  diminue.  Alors,  il  est  bon 
qu'entre  deux  traites,  il  y  ait  un  laps  de  temps  maximum,  c'est-à-dire  presque  douze  heures  et 
ceci  pour  que  le  pis  soit  au  moins  distendu  une  fois  ^ar  jour  et  que  plus  tard  quand  on  ne 
traira  que  deux  fois,  la  pression  à  exercer  soit  la  même  sur  les  vaisseaux  du  pis.  En  n'oubliant 
pas  de  prendre  cette  précaution  il  n'y  a  aucune  difficulté  à  traire  deux  ou  trois  fois,  de  tem]is 
en  temps  selons  les  besoin  de  la  laiterie. 

La  régularité  n'est  pas  aussi  indispensable  pour  la  trt  ite  du  milieu  du  jour  que  pour  celles  du 

matin  et  du  soir  quand  on  ne  tire  que  deux  fois.    L'auteur  recommande  fortement  l'essai  de  la 

.  triple  traite  à  tous  ceux  qui  peuvent  le  faire.    Il  y  a  beaucoup  de  fermiers  qui  n'ont  que  des 

troupeaux  peu  nombreux  et  qui  trouveraient  leur  avantage  à  traire  trois  fois  depuis  le  vêlage 

jusqm'à  l'arrêt  complet  de  la  sécrétion. 

Traire  à  Fond  est  un  autre  poiit  très  important.  Le  premier  lait  est  quelquefois  si 
pauvre  qu'on  pourrait  presque  le  jeter,  le  dernier  au  contraire  est  très  riche  et  donne  la 
meilleure  qualité  de  beurre.  Le  lait  de  onze  vaches  donna,  mélangé  15  pour  cent  de  crème  ; 
la  première  pinte  tirée  ne  dosait  que  5  pour  cent  de  moins  que  la  moyenne  ;  la  dernière  pinte 
dosait  82  pour  cent,  ou  plus  de  100  pour  cent  au-dessus  de  la  moyenne  !  De  plus  la  densité  de 
la  crème  démontra  que  la  dernière  était  la  plus  riche  en  beurre.  Il  est  donc  profitable  de 
trair-  complètement  à  fond,  étant  donné  la  valeur  du  dernier  lait. 

Enfin,  dernière  considération,  en  trayant  complètement  on  excite  la  sécrétion,  en  laissant 
du  lait  dans  le  pis,  on  arrive  très  rapidement  à  taire  tarir  une  vache.  Ce  point  est  le  plus 
important  de  tous.  lî  ne  sera  donc  pas  bon,  dans  aucun  cas  de  laisser  la  moitidre  goutte  de 
lait  dans  les  organes  sécréteurs. 

Vitesse  de  la  Traite.  Plus  la  traite  rs  fait  vite  et  plus  la  sécrétion  se  fait  librement. 
Tout  ce  qui  entrave  la  traite  dérange  la  vache.  La  disposition  de  la  vache  y  est  pour  beau- 
coup, mais  il  est  plus  ou  moins  vrai  pour  toutes  les  vaches  que  le  lait  viendra  plus  librement 
en  étant  tiré  plus  vite.  Le  jet  doit  être  continu  ;  tout  doit  donc  être  prêt  avant  de  commencer 
pour  éviter  les  interruptions  ;  si  l'on  a  besoin  de  repos  on  le  prend  entre  deux  vaches  et  non 
(lendant  la  traite  d'une  d'elles. 

Influence  de  la  V^che.  L'organisation  physique  de  la  vache  est  à  étudier  par  rapport 
aux  caractères  du  lait,  et  ses  différentes  qualités.  A  la  station  expérimentale  de  New-Yorlk  le 
lait  d3  deux  vaches  de  Jersey  était  essr^yé  chaque  jour  pendant  plusieurs  semaines  pour 
<iétcrminer  sa  facilité  de  baraUage  et  la  quantité  de  beurre  produite  par  la  graisse  du  lait.    La 
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uiatière  grasse  était  déterminée  par  analyse  et  le  beurre  par  le  barattage  de  tout  le  lait.  Le 
résultat  démontra  qu'une  vache  donnait  presque  50  pour  cent  de  beurre  de  plus  que  l'autre, 
en  proportion  de  la  quantité  de  matières  grosses  du  lait.  Preii  ant  cette  matière  grasse  dans  le 
lait  comme  100,  le  rendement  moyen  en  beurre  était  dans  an  cas  do  95  pour  cent  et  dans 
l'autre  de  66  pour  cent. 

Ces  deux  vaches  étaient  de  la  même  race  et  se  trouvaient  dans  les  même  conditions.  Il 
V  avait  quelque  différence  dans  la  couleur,  dans  le  toucher  de  la  peau,  mais  il  est  clair  que 
leurs  constitutions  devaient  être  bien  dissemblables.  La  quantité  de  crème  du  lait  n'est  donc  pas 
sous  le  contrôle  direct  de  l'homme.  Prenez  deux  vaches  dont  le  lait  est  également  riche 
en  beurre.  Laissez  monter  la  crème  dans  les  mêmes  conditions.  La  crème  aura-t-elle  la 
même  valeur  pour  les  deux  ?  Oui,  si  le  lait  des  deux  e'écrènie  aussi  bien;  non,  dans  le  cas 
contraire.  Des  essais  ont  montré  que  deux  échantillons  de  lait  ))euvent  doser  la  même  quantité 
de  graisse  ou  de  beurre  et  leur  valeur  à  l'écrémage  différer  de  50  pour  cent. 

De  tout  ceci  nous  pouvons  conclure  que  la  valeur  du  lait  pour  la  fabrication  du  beurre  ne 
dépend  pas  seulement  de  sa  richesse,  mais  aussi  de  la  facilité  avec  laquelle  la  crème  se  sépare. 

La  Vache  kst  une  Machine.  Ceci  n'est  que  la  vérité  imparfaitement  exprimée.  Dans 
un  sons  la  vache  est  une  machine,  mais  dans  oeaucoup  d'autres  c'est  plus  qu'une  machine. 
Comme  à  une  machine  on  doit  lui  fournir  une  matière  première  pour  qu'elle  produise  un 
aliment  utilisable  pour  l'homme,  et  la  quantité  et  la  qualité  du  produit  dépendront  de  lo  valeur 
de  la  machine  et  de  la  quantité  d'aliment  qui  lui  est  fournie.  >. 

La  vache,  d'un  autre  côté,  n'est  pas  maintenue  en  mouvement  par  une  force  extérieure 
coin  me  une  machine,  car  elle  consomme  elle-même  une  partie  de  ses  aliments  pour  produire  ce 
niD.ivement  et  conserver  sa  vitalité.  On  ne  peut  l'arrêter  et  la  mettre  de  côté  quand  la  nour- 
riture est  rare.  Le  siirplus  seul  des  aliments  qui  lui  sont  fournis  sert  à  produire  le  lait  ;  il  y  en 
a  alors  beaucoup  de  perdu  pour  la  production  ;  il  faut  donc  que  le  produit  soit  de  bonne  qualité 
et  se  vende  assez  cher  pour  que  le  cultivateur  puisse  y  retrouver  son  compte.  La  vache  est 
donc  une  créature  vivante,  d'une  organisation  délicate,  merveilleusement  construite  et  qui  a 
des  besoins  impérieux. 

L'existence  de  la  vache  est  plus  limitée  gue  celle  d'une  machine  et  elle  ne  peut  être  rem- 
placée que  par  une  autre  semblable  à  elle-même.  Elle  est  la  seule  mère  d'autres  machines  qui 
ont  les  mêmes  besoins  et  donnent  les  mêmes  profits.  Les  caractères  et  la  valeur  de  ces  descen- 
dants ne  seront  pas  exactement  ceux  de  la  mère,  il  j  aura  augmentation  ou  diminution  des 
qualités  et  des  défauts.  L'éleveur  ne  peut  fabriquer  lui-même  cette  machine,  mais  par  l'élevage 
et  les  soins  il  peut  produire  les  améliorations  ou  amener  des  pertes. 

PEDIGREE  ET  Production.  La  valeur  d'un  animal  dépend  de  ses  qualités  indi»  'Quelles 
,  et  du  pouvoir  qu'il  a  de  transmettre  ces  qualités  à  sa  progéniture.  Il  y  a  deux  moyens 
princii)aux  de  déterminer  la  valeur.  On  considère  d  abord  ce  que  l'animal  a  fait.  Les 
animaux  étant  entretenus  pour  leurs  produits,  il  est  donc  tout  naturel  de  voir  en  première 
ligne  quel  a  été  le  producteur.  On  peut  avoir  quelqu'idée  des  qualités  productrices  d'une 
vache  par  son  apparence,  l'histoire  de  sa  famille  et  l'examen  de  ce  qu  elle  a  produit. 

Un  autre  moyen  c'est  de  considérer  l'histoire  de  la  famille.  Ceci  est  basé  sur  ce  fait 
que  la  qualité  d'un  animal  et  son  pouvoir  de  transmission  dépendent  des  qualités  et  de  la 
puissance  de  ses  ancêtres.    L'histoire  de  ces  ancêtres  est  appelée  pedigree . 

Aucun  de  ces  moyens,  disons-le  tout  de  suite,  n'est  suffisant  par  lui-même.  La  production 
d'un  animal,  qui  indique  bien  sa  valeur  comme  producteur,  est  incomplète  quand  il  s'agit  de 
juger  sa  puissance  héréditaire  ;  le  pedigree  renseigne  mieux  sur  ce  dernier  point  et  permet  de 
voir  à  peu  près  ce  que  sera  plus  tard  un  animal  qui  est  jeune  ou  même  qui  n'est  pas  encore  né. 

D'un  autre  côté  un  pedigree  qui  n'est  pas  basé  sur  la  production  ou  les  rendements  à  une 
époque  quelconque  n'a  aucuno  valeur.  Si  une  famille  n'a  pas  de  mérite,  un  pedigree  remontant 
à  un  siècle  serait  bien  inutile.  Ceci  étant  bien  établi,  il  suit  que  la  valeur  des  rendements  sera 
rehaussée  par  un  bon  pedigree  pendant  qu'un  pedigree  pour  avoir  tout  son  mérite  doit  être 
suivi  d'une  excellente  production  chez  l'animal  considéré,  ou  dans  sa  famille. 

On  tend  beaucoup  trop  généralement  à  oublier  quelle  intime  liaison  il  existe  entre  ces  deux 
moyens  d'estimation  ;  on  est  porté  soit  à  augmenter  l'importance  de  l'un,  soit  à  ne  pas  assez 
tenir  compte  de  l'autre.  Il  y  en  a  qui  supposent  que  le  pedigree  n'est  que  fantaisie  et  n'a  pas 
d'importance  pratique  ;  d'autres  ne  tiennent  compte  que  de  lui  et  en  déduisent  le  mérite  réel 
d'un  animal. 

Il  y  en  a  beaucoup  aussi  qui  apprécient  justement  les  deux  bases.  Ce  sont  de  sages 
fermiers  qui  seront  prêts  à  payer  un  pou  plus  un  animal  qui  a  bonne  apparence  et  bon  pedigree. 
Quelques-uns  escomiitont  beaucoup  sur  le  pedigree,  mais  le  veulent  bien  supporté  par  des 
rendements.  A  ce  sujet,  nous  sommes  heureux  de  donner  ici  l'opinion  de  deux  grands 
éleveurs  de  Holsteins  (Messieui*s  Smith  et  Powells)  : — "  Le  pedigree  est  de  jjou  de  valeur  à 
moins  qu'il  ne  remonte  à  des  animaux  d'un  mérite  supérieur,  et  la  seule  preuve  de  mérite 
Bupérieui-  est  la  production  réelle." 

Le  Pedigree  ent  \e  journal  des  ancêtres.  L'élevage  précède  la  pratique  d'enregistrer  les 
animaux.  Les  races  s'établirent  peu  à  peu  et  l'enregistrement  vint,  en  assurant  la  pureté  du 
sang,  donner  plus  de  valeur  aux  animaux.  Quelques  individus  ou  une  association  ouvrent  un 
livre  ;  on  donne  un  temi)s  raisonnable  pour  l'inscription  des  animaux  présentant  bien  les  carac- 
tères de  la  race,  jiuis  les  entrées  sont  closes  et  le  Herd-Book  établi.  On  ne  l'ouvre  jjJus  que 
pour  inscrire  les  descendants  des  animaux  déjà  inscrits  et  tout  le  reste  est  exclu. 

Pendant  <iue  l'existence  du  lierd-book  est  une  évidence  de  mérite,  les  animaux  inscrits  en 
l)remièro  ligne  peuvent  ne  pas  être  supérieurs.  Il  b"ensuit  que  la  simple  existence  d"iin  pedigree 
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n'eet  pas  une  preuve  absolue  de  mérite  individuel,  ni  même  dans  une  famille.  La  réelle  valeur 
d'un  pedigree  est  qu'il  donne  des  probabilités  de  mérite,  qu'il  assure  des  caractères  à  la  race  et 
qu'il  augmente  les  chaniies  de  mérite  quand  on  '  monte  suffisamment  en  arriére. 

Il  y  a  bien  peu  d'animaux  en  ce  pays  qui  soient  enregistrés  ;  peu  aussi  par  suite  peuvent 
être  inscrits,  il  y  en  a  cependant  qui  sont  bons  et  qui  ont  une  certaine  puissance  héréditaire. 
Le  pedigree  augmenterait  de  beaucoup  la  valeur  de  ces  animaux  tout  en  engageant  les  proprié- 
taires à  leur  donner  de  meilleurs  soins. 

Maintenant  si  ces  animaux  sont  justement  exclus  d'un  herd-book,  il  ne  faut  pas  en  conclure 
qu'ils  ne  peuvent  pas  avoir  de  pedigree.  Mais  comment  atteindre  ce  résultat,  dira-t-on  ?  Au 
moyen  du  même  procédé  que  celui  qui  est  adopté  pour  les  races  pures.  Chaque  propriétaire 
devrait  donc  enregistrer  son  propre  bétail. 

On  a  alors  le  herd-book  de  la  ferme.  H  ne  faut  pas  grand  chose  pour  l'établir,  un  livre 
d'inscription  est  suffisant.  Ce  qui  sera  dit  sur  chaque  animal  doit  être  complet,  claii  ot 
facile  à  comprendre.  On  tiendra  toujours  ce  livre  au  courant  pour  que  le  travail  soit  moins 
long  chaque  fois. 

La  seconde  chose  à  faire  est  de  donner  un  nom  au  troupeau.  On  ne  devra  pas  pouvoir  le 
confondre  avec  un  autre  ;  ce  sera  en  quelque  sorte  comme  une  marque  de  commerce.  On  peut 
assembler,  par  exemple,  le  nom  du  fermier  avec  le  nom  de  son  village  ou  de  sa  ferme.  Par 
exemple,  le  troupeau  de  Ik  Marvel-Edgewood,  le  troupeau  de  Goodhue-Sunnyside,  etc. 
Quelquefois  ce  nom  du  propriétaire  seul  est  tellement  connu  qu'il  est  suffisant  ;  par  exemple, 
le  troupeau  de  E.  B.  Eddy, 

Le  troisième  point  est  de  donner  à  chaque  animal  UN  NOM  ET  UN  numéro.  Ces  noms  sont  de 
pure  fantaisie,  mais  ils  doivent  être  plaisants  et  faciles  à  retenir.  Ils  peuvent  caractériser 
l'animal  comme  "  Jumbo "  ou  "Petite,"  ou  communs  "  Brindle,"  "  Daisy,"  ou  honorifiques 
comme  "Catherine,"  "Rosamonde,"  ou  très  courts  comme  "  Kate,"  "Rose."  Quanî:  au 
numéro  on  le  donnera  en  suivant,  sans  en  passer  aucun. 

Le  miaux  est  d'acheter  le  journal  ;  plusieurs  fermiers  doivent  s'unir  pour  faire  faire  une 
impression  :  on  peut  même  le  faire  soi-même. 

Enfin,  et  ce  dern:er  point  sans  être  indispensable  est  très  désirable,  il  faut  avoir  un  système 
uniforme  pour  tout  le  troupeau  ;  c'est  nécessaire  pour  plusieurs  raisons  ;  d'abord  en  cas  de 
vente  l'histoire  de  l'animal  lui  sera  utile  après  son  passage  dans  un  autre  troupeau  ;  elle 
rendra  possible  la  comparaison  des  mérites  entre  les  animaux  des  différents  troupeaux  et  le 
système  deviendra  plus  populaire  et  plus  facilement  compris. 

Il  faudrait  donc  dans  1  intérêt  de  tous  avoir  un  livre  modèle  d'enregistrement.  Pour 
arriver  à  un  tel  résultat  l'auteur  a  étudié  un  système  pour  les  troupeaux  de  la  ferme  qui 
pourra  former  la  base  d'un  modèle  ou  tout  au  moins  donner  des  idées  et  servir  à  compléter.un 
livre  modèle  quand  il  sera  trouvé. 

Croyant  fermement  à  la  valeur  pratique  d'UN  système  d'enregistrement  pour  la  ferme 
et  désirant  favoriser  autant  que  possible  le  progrès  en  agriculture,  ce  nouveau  modèle  sera  la 
propriété  du  public.  Un  effort  sera  fait  cependant  pour  que  la  publication  se  fasse  par  quelqu'un; 
dans  ce  cas,  il  y  aura  un  avertissement  dans  l' APPENDICE. 

L'auteur  espère  qu'on  ne  pensera  pas  que  la  création  de  ces  livres  augmentera  de  suite  la 
valeur  du  bétail  ;  ce  serait  une  erreur,  car  on  n'a  jamais  obtenu  ce  résultat  pour  aucun  erace. 
La  vertu  du  pedigrt^  ne  va  pas  jusque  là.  Mais  le  mérite  qui  existe  et  qui  peut  être  développé 
est  mieux  apprécié  et  mieux  réalisé  avec  un  pedigree.  Tous  les  herd-books  n'ont  pas  la  même 
valeur  ;  ceci  dépend  du  caractère  de  l'éleveur,  du  mérite  des  animaux,  de  la  clarté  et  de  la 
complexité  du  pedigree,  etc. ,  etc. 

L'importance  d  établir  des  herd-books  dans  la  ferme  ne  diminuera  nullement  l'importance 
des  herd-books  de  races.  Au  contraire,  c'est  leur  faire  un  compliment  que  de  les  imiter.  Sans 
aucun  doute  les  éleveurs  de  bétail  enregistré  feront  bien  aussi  d'avoir  leur  propre  livre  chez  eux; 
ils  auront  air^i  une  meilleure  base  d'appréciation  pour  les  mérites  de  leurs  animaux  et  pour 
leurs  efforts.  La  différence  qu'il  y  a  entre  quelques  troupeaux  purs  enregistrés  et  ceux  qui  ne 
le  sont  pas  n'est  pas  plus  grande  que  celle  qui  existe  entre  différents  troupeaux  de  la  même 
roc^!  Un  éleveur  habile  et  soigneux  en  tenant  bien  ses  livres  sera  capable  de  douner  une 
valeur  distincte  à  tous  ses  animaux. 

Quelques-uns  des  Avantages  Spéciaux  de  ce  Système  peuvent  conduire  à  l'adopter  : — 

Premièrement.  Tout  le  monde  peut  profiter  du  bénéfice  de  ces  livres. 

Deuxièmement.  Le  caractère  du  livre  et  la  valeur  qui  peut  être  attachée  au  pedigi-ee  est 
sous  le  contrôle  du  propriétaire  du  troupeau.  Les  abus  dans  d'autres  livres  ne  peuvent  sérieuse- 
ment ébranler  une  réputation  bien  établie. 

Ti'oisièmement.  Le  svgtème  ne  coûte  rien. 

Quatrièmement.  lie  ^urnal  peut  être  complet.  On  doit  v  mettre  tout  ce  qui  aura  plus 
tard  quelqu'importance.  )n  n'apporte  av^mn  délai  dans  V enregistrement.  Les  erreurs  et  les 
omissions  seront  donc  peu  nombreuses.  Quand  le  livre  sera  complet  et  établi  sans  discontinuité 
il  aura  le  caract' re  du  journal  d'un  commerçant  qui  fait  preuve  devant  la  loi. 

Cinquièmement.  Ce  livre  entraînera  l'amélioration  du  bétail  et  permettra  de  réaliser  de 
plus  grands  profits.     La  valeur  de  ce  journal  ira  sans  cesse  en  augmentant  chaque  année. 

Les  her(f  books  ont  quelques  inconvénients.  M.  Miles  dit  :  '•  Les  meilleurs  animaux  d'une 
r;>ce  se  trouvent  dans  ce  livre  à  côté  d'animaux  inférieurs,  mais  encore  tout  près  d'autres  dont 
la  pureté  est  incontestable.  Les  uns  ont  d'excellents  ancêtres,  les  autres  n'ont  rien  qui  les 
recommande  et  qui  prouve  qu'ils  sont  purs."  M.  Miles  plus  loin  ajoute  que  les  particularités 
d'un  animal,  outre  les  caractères  de  race,  sont  trouvées  sur  lui  et  non  dans  les  livres  de 
généalogie. 
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Les  lierd-books  de  ferme  n'aaaurent  pas  la  pureté  du  mng  ;  mais  une  sélection  constante 
dans  une  excellente  production  donne  une  bonne  base  pour  l'estimation  de  la  valeur. 

La  PERFORMANCE  OU  l'histoirè  de  la  production  est  la  buse  réelle  de  toutes  les  valeurs.  Un 
herd-book  de  ferme  qui  ne  tiendrait  aucun  compte  de  la  j)erformance  aurait  bien  peu  de  valeur, 
et  au  contraire  une  performance  actuelle  donne  quelque  mérite  même  à  un  troupeau  qui  n'a 
pas  de  herd-book. 

La  partie  la  plus  importante  ^e  la  performance  est  la  valeur  du  lait,  c'est-à-dire  la 
<liiantite  de  lait  et  la  valeur  du  beurre  et  du  fromage  de  ce  lait. 

La  Quantité  de  Lait  est  obtenue  i)ar  le  livre  des  rendements.  Le  lait  est  pesé  ou 
mesuré.  La  pesée  est  correcte,  facile  et  n'exige  pas  de  dépense.  Dans  tous  les  cas,  que  l'on 
pèse  ou  que  l'on  mesure  le  résultat  doit  êvre  inscrit  en  livres  et  non  en  pots  ou  gallons.  La 
livre  ne  varie  pas,  les  autres  mesures  varient  suivant  les  pays.  Il  n'est  pas  nécessaire  de  tenir 
fompte  des  onces  à  moins  qu'il  y  en  ait  plus  de  huit  ;  au-dessus  on  en  tient  compte  comme 
d'une  livre.    L'exactitude  sera  bien  suffisante  ainsi. 

Il  est  bon  que  tous  les  seaux  employés  pour  la  traite  soient  du  même  poids.  Ensuite  il  faut 
avoir  un  poids  qui  fasse  exactement  équilibre  au  seau  vide.  Tout  ceci  peut  être  fait  à  la 
maison.  En  comptant  les  poids,  on  aura  ainsi  la  pesée  nette  du  lait  sans  avoir  besoin  de  faire 
aucune  opération. 

Il  y  a  un  autre  plan  quand  on  n'a  pas  de  facilité  pour  peser.  Les  seaux  seront  encore  du 
même  poids  ;  pesez  le  seau  et  le  lait  ensemble,  puis  à  la  fin  de  chaque  mois  ou  de  chaque  saison 
déduisez,  pour  chaque  vache,  le  poids  du  seau  mtdtipUéjtar  le  nombre  des  traites.  Supposons 
par  exemple,  qu'un  seau  pèse  quatre  livres  et  après  250  jours  do  traite  le  total  d'une  vache  se 
trouve  être  de  9,500  livres.  La  vache  en  question  fut  traite  deux  fois  par  jour  (250  x  2).  500  fois 
donc  en  tout.  Le  jwids  du  seau  multiplié  par  le  nombre  de  traitée  donne  (4  x  500=)  2,CÔ0  livres. 
Le  poids  net  du  lait  se  trouve  donc  être  le  poids  brut  9,500  moins  le  poids  des  seaux  2,000  soit 
7..'J0<>  livres  de  îait. 

Le  mesurage  du  lait  a  quelques  avantages  ;  il  est  bon  marché  et  assez  précis.  El  faut 
cependant  un  seau  convenablement  gradué  en  livres. 

L'essai  hebdomadaire  demande  certaines  conditions  : — 

Premièrement.  Le  jour  de  la  semaine  importe  [hju  pourvu  que  ce  soit  toujours  le  même  de 
faijon  à  avoir  le  même  intervalle  entre  tous  les  essais. 

Deuxièmement.  Toutes  les  traites  doivent  être  inscrites,  celle  du  matin,  celle  du  soir  et 
même  celle  du  midi  quand  on  tire  trois  fois. 

n-oisièmement.    Les  heures  de  traite  doivent  être  les  mêmes  chaque  jour. 

Quatrièmement.  Le  résultat  du  jour  d'essai  doit  être  multiplié  par  sept.  Le  produit 
indique  le  total  pour  la  semaine. 

Cin<jtiièmement.  Si  par  malaise  ou  toute  autre  cause,  le  rendement  d'une  vache  diminue  j 
on  inscrira  quand  même  jusqu'à  ce  qu'elle  revienne  au  rendement  normal. 

Le  tableau  suivant  est  un  très  simple  registre  à  lait  : — 


Nombre 

No 

No 

DE 

Vélée 

Vélée _ 

Jours. 

Matin 

29 
1 

Soir. 

Total. 

59 
2 

REMARQUES. 

Matin 

Soir. 

Total. 

REMARQUES. 

Pmio.1i,.   (ij.iollli» 

30 
1 

3  jours 177  Ibs. 

6  jours 12  Ibs. 

jours 11». 

jours  11)8. 

7 

14 
21 

196 
203 
210 

30 
31 
31 

293 

• 

4 

2 

31 
32 
32 

332 

4 

3 

61 
63 
63 

625 

8 
5 

■   .  ■ 

■    '   ! ''  '• 

:.       , 

.'     ■■   .   ■,•■•.• 

Total  (les  iiéri- 
<h1ps  l'oniplèUfs.. 

391 

434 

825 



.-_     ,.       .. 

X  7  — 

5775 
189 

.   .. 

+  Périodes 
Partielles. 

9jour8 



,      ■      : 

Total  brut... 

5964 

PoUb  des  seaux. 

1<>96 



Poids  total  .iPt.. 

4268   'n(.  de  jours  dVssai.  212 

• 

•I^  "  Nombre  de  jours  "  daim  lu  (ireiiLèie  eolonne,  va  de  sejit  tu  8ei>t,  coiiuiie  suit,  ju..ii|u'à  la  limite  <lésjric: — 
7.  14,  21,  28,  35,  42,  W.  W,  (W,  ?i,  77,  84,  91,  !)«,  105.  112.  ll'J,  120,  l.U  140,  117,  IM,  161,  1(J8,  175,  182. 
189,  19(),  203,  210,  217.  224,  i'n,  238,  245.  252,  2.,'J,  -.'(Mi,  273,  280,  287,  2;il,  *ll.  30S.  315,  etc. 
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LA  PRATIQUE  DE  LA  LAITERIE. 


Le  tableau  précédent  soigneuBement  étudié  s'explique  de  lui-même.  Quand  une  vache 
vêle  le  lendemam  de  l'esHai,  on  comptera  une  périodte  complète  dans  le  suivant  essai.  Si  elle 
fait  son  veau  un  autre  jour,  la  i>èriode  ne  sera  que  partielle.  En  outre  il  peut  y  avoir  une 
seconde  période  partielle  au  moment  où  la  vache  vient  à  tarir.  Les  deux  premières  lignes 
sont  pour  ces  périodes  incomplètee.  La  première  période  complète  commence  en  face  du 
chiffre  "7,"  la  deuxième  en  face  du  chiffre  "14"  et  ainsi  de  suite.  Quand  le  tableau  sera 
fini  ces  chiffres  indiqueront  donc  le  nombre  de  jours  pendant  lequel  la  vache  fut  traite  et  les 
chiffres  inscrits  dans  les  trois  colonnes  en  face,  donneront  le  poids  des  traites,  le  poids  total  (en 
comprenant  le  seau)  du  lait  un  jour  sur  sept. 

Quand  la  vache  no  produit  plus  on  ferme  le  livre,  on  additionne  la  3ème.  colonne  "  Total  " 
et  place  ce  total  en  face  le  titre.  "Total  des  périodes  complètes."  Ou  multiplie  ensuite  ce 
nombre  par  sept  et  place  le  produit  directement  au-dessous  du  total  ;  encore  au-dessous  on 
ajoute  le  total  des  périodes  imrtielles  et  on  additionne  ensemble  ces  deux  derniers  nombres  ;  du 
total  obtenu  on  déduit  le  poids  du  seau  multiplié  par  le  nombre  de  traites  et  la  différence 
donne  le  rendement  en  lait  pendant  la  période  ae  lactation. 

Le  "  Nombre  de  jours  est  trouve  en  ajoutant  les  Jours  compris  dans  la  colonne  "  période 
partielle  "  au  dernier  nombre  en  face  duquel  se  trouvent  des  chiffres  de  rendement.  Ce  nombre 
est  inscrit  dans  la  colonne  "  remarque." 

Dans  le  tabl(>au  précéilent,  des  chiffres  sont  inscrits  pour  servir  d'exemple.  La  vache  fut 
traite  trois  jours  dans  la  première  ixjriode,  elle  donna  59  Ibs.  ou  au  total  (59  x  3)  177  Ibs. 
Le  "Nombre  de  jours"  entre  le  21e.  et  le  196e.  est  donné  en  une  seule  fois,  pour  épargner 
l'espace,  et  est  égal  à  035  Ibs.  La  dernière  pesée  était  de  2  Ibs  au  total  et  appartient  aussi  au 
titre  "  Périodes  partielles,"  car  elle  ne  dura  que  six  jours  soit  12  Ibs.  en  somme.  En  addition- 
nant les  périodes  cpmplètes  nous  avons  un  total  de  825  Ibs  qui  multiplié  par  7,  nombre  de  jours 
d'une  période  donne  le  ])oid8  brut  des  périodes  complètes  (825  x  7)  5775  Ibs.  qui,  avec  le  total 
des  périodes  partielles  font  (5775  x  189)  5964  Ibs. 

En  ajoutant  les  9  jours  conapris  dans  les  périodes  partielles  aux  203  jours  d'essai  complet, 
nous  avons  212  qui  est  le  nombre  de  jours  de  traite.  Le  nombre  de  traites  est  égal  à  (212  x  2) 
424  traites. 

Multipliant  maintenant  le  poids  des  seaux  par  le  nombre  de  traites  nous  avons  le  nombre 
à  déduire  du  dernier  total  brut.  Si  par  exemple  le  seau  pèse  4  livres,  nous  obtenons  (4x424) 
1696  Ibs.  comme  tare.  Ces  1698  Ibs.  retranchées  du  poids  brut  laissent  comme  ditféreoce  le 
poids  net  du  lait.     (5904—1696)  =4268  Ibs. 

Par  cette  longue  explication  on  p|!ut  voir  qu'il  y  a  bien  peu  de  calcul  ;  et  encoie  le  peu  de 
calcul  qui  est  nécessaire  n'égale  pas  un  dixième  du  travail  exigé  pour  les  pesées  journalières 
et  la  soustraction  du  poids  des  seaux. 

Le  registre  peut  être  réglé  pour  autant  de  vaches  qu'il  est  nécessaire  ;  une  simple  feuille 
de  bon  papier  peut  être  réglée  de  façon  à  servir  pour  l'enregistrement  de  cinq  vaches  pour  une 
saison  entière. 

Le  travail  ne  consiste  donc  plus  qu'à  peser  ou  mesurer  le  lait  un  jour  sur  sept  et  à  écrire 
les  résultats  sur  la  feuille  préparée  à  cet  effet. 

Quant  à  la  fréquence  des  essais,  un  joue  par  semaine  est  suffisant.  Les  différences  d'une 
semaine  à  l'autre  ne  sont  pas  assez  grandes  dans  une  ferme  ordinaire  pour  (ju'il  soit  nécessaire 
d'essayer  chaque  jour.  Ceci  est  prouvé  par  des  statistiques  basées  sur  des  essais  journaliers 
dans  le  cas  de  deux  vaches  soumises  à  des  causes  plus  qu  ordinaires  de  variations.  Ces  statis- 
tiques démontrent  que  la  plus  grande  variation  varie  de  moins  de  un  i)our  cent  à  moins  de 
deux  pour  cent,  pour  une  vache  pendant  une  seule  saison.  La  variation  est  moindre  encoi'e  en 
moyenne.  Pour  tout  un  troupeau  ce  sera  si  peu  de  chose  qu'un  essai  hebdomadaire  sera 
pratiquement  exact.  Pour  toute  la  vie  d'une  vache  la  variation  est  insignifiante  mais  quand 
on  ne  considère  qu'une  saison  il  peut  y  avoir  des  différences  de  un  à  deux  pour  cent. 

Il  est  aussi  très  bon,  mais  non  indispensable  de  tenir  un  registre  supplémentaire  pour 
LE  LAIT.  Le  jour  d'essai  on  calcule  ou  on  estime  le  rendement  de  la  semaine,  on  le  divise  par 
sept  et  le  quotient  est  enregistré  dans  les  colonnes  de  ce  nouveau  registre.  En  voici  un  modèle  : 

REGISTRE   SUPPLÉMENTAIRE  POUR  LE    LAIT. 


Date. 

Matin 

Soir 

Total. 

Remarques. 

Date. 

Matin 

Soir 

Total. 

Remarques. 

/" 

Une  planche  pour  le  registre  est  ensuite  secondaire  ;  c'est  simplement  une  planche  iisse 
Biu:  laquelle  la  feuille  se  trouve  clouée  aux  quatre  points.  Une  ficelle  à  laquelle  est  attaché 
un  crayon  bien  aiguisé  est  fixée  à  cette  planche.  Il  y  a  un  trou  ou  une  corde  à  la  planche  qui 
permettent  de  suspendre  le  tout.  Pour  fixer  le  papier  sur  la  planche,  les  punaises  ou  clous  de 
dessinateurs  sont  ce  qu'il  y  a  de  mieux,  si  on  n'en  a  pas  on  prend  des  clous  ordinaires  et  on 
place  sur  le  papier,  à  l'endroit  oi\  ils  doivent  être  enfoncés  un  petit  morceau  de  cuir  plus  large 
que  la  tête  du  clou.    Ceci  est  très  simple  et  très  bon  en  même  temps. 

Objet  Secondaire  des  Registres  â  Lait.  Bien  des  causes  peuvent  affecter  le  rendement 
des  vaches  laitières  ;  les  aliments,  la  température,  le  traitement  général,  les  désappointements, 
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les  accidents,  la  maladie,  etc.  Toutes  les  vaches  ne  sont  paa  également  sensibloB  à  ces  influences. 
Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  la  vache  la  moins  sensible  est  la  meilleure.  Il  est  donc  très  bon 
de  tenir  un  registre  des  changements  qui  surviennent  dans  la  température,  dans  la  nourriture, 
dans  le  traitement  ;  on  notera  aussi  les  accidents,  la  maladie,  etc.  Tous  ces  détails  montreront 
non-seulement  la  valeur  relative  des  vaches,  mais  aussi  permettront  de  mieux  comprendre 
l'importance  de  toutes  ces  influencée.  Par  exemple  si  un  chien  a  couru  après  une  vache  le 
registre  à  lait  le  marquera,  car  il  y  aura  moins  de  lait  à  son  compte. 

Tout  ceci  demande  bien  peu  de  temps  et  de  travail  ;  quand  un  bon  plan  est  une  fois  adopté, 
c'est  seulement  l'afifaire  de  quelques  minutes  chaque  jour  et  on  a  amsi  un  très  intéressant 
travail  que  l'on  consulte  fréquemment  avec  profit. 

La  Valkur  du  Lait  pour  ijv.  Fabrication  du  Beurre  ou  du  Fromage  est  donnée  par 
le  nombre  de  livres  de  beurre  ou  de  fromage  par  cent  livres  de  lait.  Pour  obtenir  ces  valeurs 
en  pratique  il  est  préférable  d'adopter  les  procédés  ordinaires  de  la  laiterie. 

Pour  la  valeur  du  beurre,  plusieurs  traites  de  la  vache  à  essayer  sont  conservées  séparément, 
pesées  avec  soin,  on  laisse  monter  la  crème,  on  la  fait  mûrir,  puis  on  la  transforme  en  beurre. 

Pour  obtenir  des  résultats  comparatifs,  on  doit  adopter  une  RÈaLE  unique  pour  toujours  la 
suivre.  Par  exemple  on  écréme  au  bout  de  36  heures,  on  mélange  bien  la  crème  chaque  fois 
qu'on  en  ajoute  un  nouveau  lot  et  on  la  laisse  reposer  12  heures  après  la  dernière  addition,  à 
une  température  de  60  degrés.  On  baratte  à  60  degrés  et  au-dessous  à  moins  qu'il  soit  difficile 
d'avoir  le  beurre  comme  en  hiver  ou  quand  les  vaches  ont  vêlé  depuis  longtemps  et  sont  nour- 
ries au  sec.    Salez  avec  de  la  saumure. 

RÈGLE  pour  obtenir  la  valeur  en  beurre  :  Multipliez  le  poids  du  beurre  par  100  et  divisez 
le  produit  par  le  poids  du  lait  qui  a  fourni  ce  beurre.  Par  exemple  :  4  traites  ont  donné  les 
poids  suivants  :  16  Vis  +  ISiz^ie  +  16  V's  +  15  "/is  -  6314/16-  Ce  lait  a  produit  2io/i6  Ibs,  do 
beurre.  Pour  que  le  calcul  soit  plus  facile  on  réduit  les  livres  en  onces,  nous  avons  donc  i023 
onces  de  lait  et  42  oucos  de  beurre  ;  multiplions  42  le  poids  du  beurre  par  100,  soit  4200  qui 
divisé  par  le  poids  du  lait,  1022,  donne  4.15.  C'est-à-dire  que  la  vache  adonné  4.1.5  Ibs.  de 
beurre  par  chaque  cent  livres  de  lait.  En  d'autres  termes  la  valeur  beurrière  est  4.15%  (quatre 
et  quinze  centièmes  pour  cent). 

Dans  ces  essais  pour  le  beurre  il  est  très  important  de  tenir  compte  des  onces  ;  si  on  les 
néglige  on  peut  arriver  à  des  différences  considérables  dans  les  résultats  ;  comme  il  y  a  à  peu 
près  vingt-cinq  fois  plus  de  lait  que  de  beurre,  chaque  erreur  se  trouve  multipliée  par  25. 

Il  n'est  pas  indispensable  dans  l'essai  d'adopter  les  nombres  fixés  dans  l'exemple  plus  haut  ; 
l'important  est  de  traiter  toutes  les  vaches  de  la  même  manière.  Les  résultats  seront  soi- 
gneusement ENREGISTRÉS. 

Fréquence  de  ces  Essais,  Les  essais  ont  d'autant  plus  de  valeur  qu'ils  sont  plus  fréquern- 
ment  répétés.  En  pratique  on  recommence  jusqu'à  ce  que  le  résultat  soit  toujours  à  peu  près 
le  même  ;  on  peut  alors  les  considérer  comme  exacts. 

Ainsi  au  bout  d'un  certain  temps  la  valeur  de  chaque  vache  sera  parfaitement  établie. 
Quelquefois  seulement  on  refera  un  essai  pour  s'assurer  des  variations  apportcos  par  l'âge, 
1  "alimentation,  le  traitement,  etc.    Ces  essais  seront  faits  sur  toutes  les  vaches  successivement. 

Un  Registre  pour  les  essais  est  nécessaire.    Le  suivant  est  convenable. 
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Tous  les  essais  seront  faits  de  la  même  manière  et  certaines  conditions  d'essai  seront 
adoptées.  Voici  dvi  reste  un  exemple.  On  prend  quxitre  traites,  on  ne  laisse  pas  le  lait|5/u«  de 
10  minutes  en  repos  avant  de  le  mettre  dans  les  vases  profonds  où  la  crème  doit  monter  en  36 
heures,  on  accorde  12  heures  pour  la  maturation  de  la  crème  à  la  température  de  60  degrés, 
puis  on  sale  moyennement  avec  de  la  saumure.  Notez  la  température  au  barattage  et  essayez 
de  faire  ce  travail  toujours  à  la  même  chaleur  pour  toutes  les  vaches.  Si  l'on  désire  changer 
la  température  on  fera  bien  d'attendre  que  toutes  les  vaches  aient  été  essayées  une  fois. 

'Toutes  ces  méthodes  d'essais  s'appliquent  à  des  fermes  ordinaires  ;  il  suffit  d'avoir  plusieurs 
seaux  assez  grands  pour  contenir  une  traite  entière,  un  autre  plus  petit  pour  contenir  de  la 
crème,  une  petite  baratte,  le  registre  et  sa  planche  et  une  légère  balance.     Tout  ce  qu'il 
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faut  en  un  mot  c'est  de  peser  le  lait,  baratter  la  crème,  peser  le  beurre  et  inscrire  tous  cea 
chifTreH.    Leu  dépenses  ne  sont  donc  p»w  bien  considérables. 

Pour  les  étîremeuses,  on  peut  se  wrvir  de  celles  (jui  ont  été  décrites  précédemment. 

Quant  aux  dimensions  de  ces  vaisseaux  ;  il  est  bon  de  donner  quelques  chiffres  :  20  poucea 
de  |)rofondeur  et  8  de  diau'  Hre  contiennent  un  |>eu  plus  de  .S5  Ibs.  (3i  gallons)  et  20  pouces  de 
profondeur  sur  6  de  diamètre  doiment  une  caiMwité  de  deux  eallons  (20  Ibs.)  On  peut  encore 
faire  faire  plus  jR'tit  par  le  forgeron  du  village  :  la  baratte  de  la  laiterie  peut  servir,  mais  une 
j)luH  |H*tite  est  préférable  ;  si  on  n'a  pas  de  balance  on  peut  uu'surer  le  lait  puis  le  transformer 
■en  livres.     A  60  degrés  le  gallon  impérial  pèse  lOi  Ibs.  et  le  gallon  à  vin  8i  Ibs. 

AMÉLIORATION  DU  Bétail.  Le  but  du  fermier  doit  être  de  faire  autant  de  bon  beurre 
et  de  bon  fromage  ^\\w  possible  par  acre  de  terre.  Il  faut  jxmr  cela  de  bonnes  vaches. 
Ija  SÉUCCTION  est  le  premier  moyen  d'améliorer.  La  medleure  vache  ne  ^)eut  faire 
4|uel<|ue  chose  qxiv  si  elle  est  bien  entretenue,  bien  nourrie  et  bien  traitée.  Mais  d  y  a  des 
Hiiinian.x  si  pauvres  qu'ils  ne  sont  jamais  profitables,  quels  gue  soient  les  soins  qu'on  leur 
<lonn('  :  on  les  rencontre  dans  la  plui^irt  des  troupeaux  ordinaires,  ils  n'y  rapportent  rien 
si  ce  n'est  de  /((  perte.  Un  auteur,  en  1851,  donna  le  résultat  d'expériences  laites  pour  essayer 
le  lait  de  20  vaches  au  point  de  vue  beurrier.  Comme  résultat,  chaq^ue  100  Ibs.  de  lait  donnait 
suivant  les  vaches  depuis  2J  Ibs.  jusqu'à  6J  Ibs.  La  moyenne  était  forte  pour  un  troupeau 
ordinaire,  4i  Ibs.  ;  six  vaches  donnaient  à  peu  près  la  moyenne  ;  sept  donnaient  moins  ;  3'/è  Ibs, 
•c'est-il-dire  25  pour  cent  de  moins  que  la  moyenne.  Les  sept  meilleures  vaches  rendaient  donc 
80  pour  cent  de  plus  que  les  sept  plus  pauvres  !  Ces  sept  dernières  devaient  peu  manger  ou 
bien  on  peut  conclure  qu'un  tiers  du  troupeau  était  entretenu  avec  perte.  Les  meilleures 
vaches  compensaient  la  perte  causée  par  les  plus  mauvaises. 

Il  y  a  tout  lieu  de  craindre  (lue  maintenant,  plus  de  25  ans  après  que  ce  qui  précède  fut 
écrit,  le  monde  n'ait  guère  changé.  L'honorable  Harris  Lewis,  un  bon  observateur  et  une 
grande  autorité  en  pratique,  assigne  le  même  état  de  chose  au  comté  d'Herkimer,  N.-Y.,  où 
l'on  fabrique  du  fromage  depuis  si  longtemps.  Il  dit  qu'un  tiers  des  vaches  ne  paient  pas  leur 
nourriture,  que  le  second  tiers  établit  à  peu  près  la  balance  entre  les  dépenses  et  les  recettes  et 
<(ue  le  troisième  seul  donne  le  bénéfice  qui  passe  en  grande  partie  à  comoler  la  perte  causée  par 
le  premier  tiers. 

Par  la  sélection,  on  retire  les  mauvais  animaux  et  on  les  remplace  par  de  meilleurs.  Cela 
ne  veut  pas  dire  qu'il  faille  vendre  tout  d'un  coup  la  moitié  du  troupeau  ;  quelquefois  ce 
pourrait  être  profitable,  mais  ce  n'est  pas  toujours  praticable.  On  doit  donc  entendre  la  vente 
«les  mauvais  animaux  aussi  promptement  que  possible  et  leur  remplacement  par  d'autres  qui 
sont  ou  qui  promettent  d'être  meilleurs. 

1*1  première  chose  à  faire  pour  bien  sélectionner  est  d'apprendre  la  valeur  de  chaque  vache 
du  troupeau.  Les  essais  la  feront  connaître.  Dans  l'exemple  des  20  vaches,  le  fermier  savait 
«|ue  ses  vaches  lui  donnaient  4i  Ibs.  de  beurre.  Par  les  essais  il  trouva  qu'il  y  en  avait  qui 
rendaient  plus  de  6  Ibs. ,  d'autres  seulement  2  Ibs.  !  Quand  on  connaît  bien  toutes  ses  bêtes  il 
n'est  plus  difficile  de  se  débarasser  des  plus  pauvres. 

Il  y  en  a  qui  sont  satisfaits  des  rendements  actuels.  On  peut  dire  que  le  minimum  permis 
d'une  vache  est  de  100  Ibs.  de  beurre  par  année.  L'auteur  connaît  une  vacherie  de  30  vacnes  où 
l'on  fabrique  annuellement  8200  Ibs.  de  beurre.  Cette  laiterie  est  certainement  au-dessus  de 
la  moyenne,  car  il  y  a  des  vaches  qui  y  donnent  juscju'à  deux  livres  de  beurre  pax  jour.  De 
semblables  vaches  sont  rares  dans  ce  pays,  et  les  fermiers  qui  prennent  la  peine  de  rechercher 
par  des  essais  quelles  sont  leurs  meilleures  vaches  sont  bien  raies  aussi  1 

Croisement.  Le  mo^en  fermier  peut  beaucoup  faire  pour  son  troupeau  au  moyen  du 
croisement.  M.  Arnold  dit  que  les  croisements  entre  races  pures  donnent  souvent  mieux  que 
le  bétail  indigène.  Dans  une  vacherie  appartenant  à  M.  Fish,  ciiaque  vache  produisait  800  ft». 
<le  fromage  par  année,  presque  toutes  étaient  des  croisements  entre  Ayrshires  et  Shorthorns 
laitie-R. 

L'amélioration  des  troupeaux  de  ce  pays  doit  venir  par  voie  de  croisement.  D'après  M. 
Arnold  en  1874  il  n'y  avait  que  un  pour  cent  de  bétail  pur  aux  Etats-Unis.  Mais  ce  centième 
était  b'en  supérieur  aux  quatre-vingt-dix-neuf  autres  et  se  vendait  plus  cher.  L'amélioration 
des  races  par  croisement  est  possible  par  l'achat  d'un  seul  animal,  d'un  mâli},  dont  le  prix  peut 
être  proportionné  aux  moyens  de  l'éleveur.  Ce  mâle  doit  être  évidemment  toujours  pur  et 
toujours  clioisi  dans  de  bonnes  familles. 

Valeur  Relative.  Pour  déterminer  la  valeur  relative  des  différentes  races,  il  faut  avouer 
«|ue  nous  mancpions  un  peu  d'éléments.  Pour  ce  qui  est  du  lait  la  question  est  celle-ci  :  Quel 
est  le  rendement  relatif,  actuel  des  différentes  races  ?  Nous  avons  beaucoup  de  chiffres  pour 
des  vaches,  pour  des  troupeaux  même  ;  mais  les  conditions  dans  lesquelles  se  sont  effectuées 
les  expériences  ne  sont  pas  partout  les  mêmes. 

Il  est  possible  que  le  jour  soit  proche  où  la  performance  ~era  reconnue  comme  base  de  la 
valeur,  les  essais  seront  aussi  plus  nombreux  et  nous  connaîtrons  les  rendements,  le  prix  des 
aliments  ctmsommés  etc.,  ce  qui  rendra  le  choix  et  l'étude  beaucoup  plus  faciles. 

En  même  temj)s  nous  savons  cjue  chaque  race  a  son  mérite  spécial,  nous  connaissons  assez 
les  caractères  et  les  aptitudes  des  races  pour  que  le  choix  ne  nous  soit  pas  trop  difficile  ;  enfin 
nous  n'oublions  jamais  que  dans  toutes  les  races  il  y  a  une  très  grande  marge  quant  au  mérite 
individuel  et  qu'il  y  a  de  très  bons  et  de  très  mauvais  animaux. 

Les  caractéristiques  des  différentes  races  sont  si  apparentes  qu'elles  se  trouvent  divisées  en 
<iifférentes  branches  de  production  :  on  a.  par  exemple,  des  races  laitières,  d'autres  beurrièrea, 
<i'autres  dont  le  lait  sert  à  faire  du  fromage  et  enfin  quelques-unes  adaptées  spécialement  pour 
a  production  de  la  viande. 
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1/ÊLEVAOF  est  le  second  moyen  d'amélioration.  L'eH|:>ai-c>  ne  not^s  |N'>i'niet  p&n  d'ajouter 
Oeauooup  d  ce  qui  a  dèjA  été  dit  sur  ce  sujet. 

RfcciLKH  DE  i/Élevaoe.  1°.  Ne  pas  a«"eoupler  de  gros  mâles  avec  de  petites  femelles.  Le 
l)r<Mluit  serait  trop  gros,  la  vache  éprouverait  des  dimcultés  pour  vêler  et  i)our  nourrir.  11 
art-ive  cependant  que  le  veau  n'est  jxis  trop  gros,  le  mâle  lui  a  alors  transmis  d  autres  caractères 
et  la  femelle  lui  a  donné  ime  taille  moindre.  Si  ce  croisement  doit  être  fait,  si  l'on  doit  prendre 
un  taureau  Shorthorn  par  exemple,  on  le  choisira  w'tit.  Au  contraire,  il  n'y  a  pas  d'objoctioil 
H  unir  un  ^M•tit  mâle  et  une  grosse  femelle,  le  résultat  est  même  souvent  satisfaisant. 

2".  Eviter  les  (Toisements  inutiles.  Il  faut  j)ersister  à  accoupler  certains  sujets,  pour 
conserver  la  sui)ériotité,  aussi  longtemiw  (lue  les  résultats  seront  satisfaisants.  Les  chanj^e- 
ments  ptfuvent  devenir  nécessaires,  (|uaiui  les  mauvais  résultats  sont  apparents,  (]uand  Us 
sont  bons  mais  qu'on  s'aperçoit  qu'on  jwurrait  obtenir  mieux  encore,  quand  1»«  animaux 
■«leviennent  trop  vieux,  quand  des  défauts  de  constitution  sont  apparents  ou  ciu'on  peut  les 
l)révoir.  On  ne  changera  jamais  pour  le  plaisir  de  changer,  ce  rieat  jamais  bon  si  l'on  se 
rappelle  les  lois  de  l'hérédité.  M.  Allen  a  bien  dit  ;  "  D  s'est  introduit  une  foule  de  croisements 
<lans  tous  les  troupeaux,  les  produits  sont  devenus  trôs  incertains  quant  aux  caractères  et  si 
l'on  peut  tomber  sur  un  type  bien,^^,  on  aura  grand  avantage  à  le  conserver." 

3°.  A(;corder  au  pedigi-ee  l'attention  qui  lui  est  due.  Le  pedigree  n'a  pas  une  valeur 
intrinsèque  comme  le  sang  ;  c'est  la  liste  des  ancêtres  qui  eux  ont  une  valeur  intrinsèque. 
Mais  l'animal  qui  a  de  bons  ancêtres  peut  être  supposé  bon  lui-même  si  surtout  il  a  une  bonn  - 
performance.  Le  simple  pedigree  n'est  pas  assez,  il  indique  que  la  bête  est  pure  ;  il  peut  faire 
espérer  un  bon  animal  mais  il  n'affirme  rien  et  on  ne  doit  lui  attribuer  aucune  valeur  sans  savoir 
s'il  est  exact,  sans  connaître  son  caractère  et  surtout  si  on  ne  sait  pas  ce  qu'étaient  les  ancêtres 
et  ce  qu'ils  ont  produit.  Quand  bien  même  le  j>edigree  serait  très  satisfaisant,  on  doit  d'abord 
faire  passer  en  première  Ugne,  lappax-ence,  les  caractères  do  l'animal  en  (piestion. 

SÉLECTION.  Il  y  a  certaines  qualités  que  le  bétail,  à  quelque  race  qu'il  appartienne,  doit 
posséder  : — 

"1.  Une  tête  fine,  petite  et  maigre. 

"  2.  Une  iKjitrine  large,  pleine  et  profonde,  permettant  le  développement  et  le  jeu  des 
poumons. 

"  3.  Un  corps  long,  large,  rond,  bien  plein  depuis  l'épauh!  jus((u'à  la  hanche,  des  flancs  bas, 
donnant  ainsi  une  large  plat^e  aux  intestins  et  au  fœtus  si  l'on  considère  une  femelle. 

"  4.  Le  dos  droit,  les  hanches  écartées,  le  rein  long. 

"  5.  Les  os  petits  et  l'ensemble  de  l'extérieur  égal."    (Allen.) 

RÈGLES  DE  LA  VACHERIE.  "  Une  vache  laitière  ou  d'élevage  sera  toujours  traitée  avec 
douceur. 

"  On  ne  la  fera  jamais  aller  plus  vite  (|ue  le  pas. 

"On  ne  la  fera  jamais  sauter  i)ar  dessus  les  clôtures:  quand  il  faudra  les  passer  on  les 
abaissera  afin  que  l'animal  ne  fsisse  aucun  eff')rt  jK)ur  les  franchir. 

•'  On  ne  les  battra  jamais  i)endant  la  marche.  Quand  elles  sont  en  troupe  nombreuse,  il 
ne  faudra  pas  trop  les  presser  pour  (lu'elles  aient  bien  chacune  leur  place  et  qu'elles  ne  se 
lieurtent  pas. 

••  On  ne  laissei'a  jamais  les  chiens  courir  après  les  animaux,  soit  dans  les  champs,  soit  en 
sortant  de  l'étable."    (Allen.) 

La  santé  de  la  vache,  ses  (jualités  laitières  et  son  avenir  exigent  absolument  un  bon  traite- 
ment, les  cou])s  et  les  brutalités  sont  toujours  condamnables. 

PÂTrRAOE.  Jja  meilleure  nourriture  est  celle  que  les  animaux  prennent  au  pâturage. 
Vne  belle  jouiuée  deté,  de  riches  i)entes  élevées,  des  plantes  sutxulentes  sans  aucune  mauvaise 
herbe  ;  de  l'eau  pure  et  alxindante,  de  grandes  étendues,  de  l'ombre,  de  la  trantiuilité.  Tous 
les  éléments  de  confort  se  trouvent  ici  i-éunis.  l'air,  l'exercice,  l'aliment,  la  Ixnsson  sont  à  la 
]:K)rtée  de  l'animal.  Il  est  probable  que  le  vieux  Psalmiste  n'exprimait  pas  autrement  le 
bonheur  pour  la  nature  humaine  ! 

Un  tel  pâturage  est  ce  <|u'il  y  a  de  mieux.  En  réalité,  ces  conditions  se  trouvent  bien 
larement  toutes  réunies.  On  rencontre  trop  souvent  des  herbes  gro-ssières.  qui  nont  aucune 
valeur  nutritive  et  qui,  c(m8ommées  toute  la  journée  par  la  vache  ne  peuvent  lui  fournir  les 
éléments  constitutifs  di  lait  ;  l'eau  est  stagnante  ;  il  n'y  a  pas  d'ombre,  les  mouches  sont  en 
quantité.  Des  chiens  f.vec  les  cx>nducteurs  ;  des  coup»  avec  les  trayeurs.  Pauvres  brutes  ! 
Tous  sans  exception  !    Tel  est  le  mauvais  pâturage. 

En  pratique,  et  c'est  aussi  ce  qu'il  y  a  de  mieux,  on  met  en  pâture  les  ten-es  difficiles  à 
cultiver  ;  ce  sont  elles  souvent  qui  forment  les  meilleures  prairies.  Par  exemple  un  terrain 
accidenté,  dans  lequel  il  y  a  des  roches,  des  arbres,  des  ruisseaux,  etc.,  n'est  pas  labourable  et 
peut  donner  de  très  bonne  herbe. 

Tous  les  pâturages  demandent  de  la  cluileur,  de  l'humidité  et  des  graines  ou  des  racines 
pour  la  formation  du  fourrage. 

Dans  les  vieilles  prairies  naturelles,  l'herbe  est  souvent  trop  claire  ;  les  engrais  la  rendront- 
moins,,  mais  souvent  il  devient  nécessaire  de  semer  de  la  graine.  On  herse  avec  une  herse 
légère  et  après  la  graine  on  répand  un  peu  de  poudre  d'os. 

Une  ciLTURE  complète  est  encore  mieux  et  on  sème  alors  un  mélange  de  graines  qui 
doivent  être  productives  d'une  façon  permanente.  Ce  n'est  ou'uue  pauvre  prairie  qui,  cultivée 
depuis  bien  des  années,  ne  paiera  pas  le  fermier  de  ses  frais  ae  culture. 

Quand  la  terre  est  froide  par  trop  d'humidité  on  a  recours  au  drainagk. 
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Dans  les  pralrien  naturelles  l'humidité  e«t  moins  fréquente  que  la  fiftCHERKSSE  ;  pour 
conjhattre  cette  derniùro  on  bo  servira  des  couvertures  en  paille,  ou  mieux  en  fumier,  on 
fertilise  un  peu  lo  sol  tout  en  le  préservant  de  la  trop  grande  chaleur. 

Du  Bon  Aliment.  C'est  un  aliment  dans  lequel  l'eau  et  la  matière  sèche  sont  mélangées 
chiiiii(|uement.  L'aliment  idéal  serait  l'herbo  la  plus  tendre  et  la  plus  juteuse.  L'eau  en  excès 
ne  vaiit  rien.  Le  reproche  que  l'on  jieut  faire  aux  fourrages  verts  qui  viennent  sur  les  terres 
cultivées  est  qu'ils  contiennent  trop  d'eau  ;  de  plus  ils  sont  verts  et  pas  encore  iwsez  murs.  La 
chimie  n'indique  pas  la  différence  qu'il  y  a  entre  une  pomme  verte  et  une  iK)mme  bien  mure  ; 
néanmoins  cette  uifférenco  est  indéniable.  Il  en  est  de  même  pour  une  récolte  coupée  en  vert. 
On  devra  donc  après  la  coupe  la  laisser  un  jour  sur  le  sol  pour  que  l'excès  d'eau  s  évapore  et 
que  les  animaux  aient  un  aliment  plus  nutritif. 

Lo  Iwtail  i)ro9i)ère  sur  les  prairies  vertes,  mais  il  ne  s'en  suit  pas  qu'il  se  trouve  bien  quand 
on  lui  donne  (les  plantes  grosses  et  dures  coixime  du  grain. 

Supplément  au  Pâturaoe  (Soilin».)  Il  est  asso/.  difficile  de  définir  ce  mot  Hoiling  ; 
quand  le  rendement  des  prairies  diminue,  on  donne  un  htinplénient  aux  animaux  ;  c'est  donc 
une  méthode  artificielle  d  alimentation  qui  remplace  la  métliode  naturelle  du  pâturage  dans  les 
prairies.     Elle  no  s'applique  qu'à  l'été,  bien  entendu. 

Il  y  a  deux  systèmes  ;  dans  l'un  on  ne  donne  qu'un  surplus,  c'est  le  aoiling  partiel  ;  dana 
l'autre  les  animaux  sont  entièrement  nourris  avec  des  fourrages  qui  leur  sont  apportés,  c'est  le 
Huiliug  complet. 

Le  premier  mérite  la  préférence,  car  il  combine  les  avantages  du  pâturage  avec  ceux  des 
cultures  des  fourrages  et  u  est  i)lus  i>raticable  ;  c'est  un  premier  pas  dans  la  voie  du  i)rogrè9,  les 
autres  viendront  ensuite  et  seront  mieux  appréciés.  Tout  est  en  faveur  de  cette  i>ratique  et  on 
ne  peut  rien  dire  contre  elle.  Quant  au  second  système  son  application  est  une  question  du 
prix,  de  terre  et  de  travail. 

Quelques-uns  dos  principaux  avantages  du  système  partiel  sont  : 

1.  L'obtention  do  tout  le  produit  de  la  prairie.  Si  toute  l'herbe  n'est  pas  pâturée  au  bon 
moment,  elle  durcit  et  n'est  pas  plus  mangeable.  Si  d'un  autre  côté  tout  est  consommé  au 
l)rintemps,  au  moment  de  la  sécheresse,  la  nourriture  sera  insuffisante.  Les  animaux  donnent 
alors  moins  de  lait  et  maigrissent.  En  apportant  des  fourrages  aux  animaux  on  remédie  à 
tous  ces  inconvéniento. 

2.  Le  bétail  donne  plus  de  lait.  Il  est  presque  impossible,  dans  tous  les  climats,  en 
chargeant  les  prairies  comme  les  fermiers  le  font,  de  maintenir  le  rendement  en  lait.  Les 
fourrages  rapportés  permettent  de  nourrir  sufiisamment. 

3.  On  ]xjut  entretenir  plus  de  bétail  sur  la  même  surface  en  réservant  quelques  acres  pour 
la  culture  fourragère.  On  en  met  alors  la  plus  grande  quantité  possible  au  moment  de  la 
I)ous8ée  de  l'herbe,  puis  quand  les  vaches  trouvent  plus  difficilement  leur  nourriture  on  leur 
apporte  un  supplément. 

4.  Les  prairies  peuvent  être  tenues  en  meilleur  état.  L'apport  des  fourrages  sur  la  prairie 
l'enricliit  et  les  animaux  en  coupant  les  herbes  moins  près  du  collet  ne  leur  causent  plus  aucun 
dommage. 

Pour  appliquer  ce  système  on  sème  un  champ  en  grain  et  on  coupe  en  vert  ;  on  sème  un 
peu  jilus  que  ce  dont  on  aura  besoin,  le  restant  est  précieux  pour  ménager  la  transition  entre 
la  nourriture  verte  et  l'alimentation  sèche.  Au  fourrage  vert  on  ptnit  ajouter  du  grain.  En 
général  on  dépose  le  fourrage  dans  le  même  endroit  de  la  prairie  ;  cette  place  devient  rapide- 
ment trop  riche  ;  on  a  le  soin  alors  de  choisir  la  partie  la  plus  pauvre  du  champ  et  de  répandre 
de  temps  à  autre  les  déjections  qui  y  sont  accumulées. 

Blé-d'Inde.  Le  blé-d'Inde  est  aussi  important  que  les  prairies  en  industrie  laitière  ;  i^ 
est  donc  nécessaire  d'étudier  un  peu  sa  culture. 

Dans  les  i)ays  du  Nord  on  doit  les  semer  dans  les  champs  les  plus  chauds  et  à  la  meilleure 
exposition  qui  est  le  midi.    Le  sol  doit  être  meuble,  riche  et  propre. 

Les  engrais  doivent  être  directement  assimilables,  car  ce  grain  pousse  très  vite  ;  il  est  bon 
de  répandre  (les  engrais  chimiques  en  même  temps  que  la  graine. 

>ie  semez  pas  avant  que  la  terre  soit  chaude.  Il  faut  que  le  thermomètre  marque  CO  degrés 
à  l'ombre. 

On  sème  soit  au  semoir,  soit  en  buttes  ;  "  dans  le  premier  cas  on  a  plus  de  pieds  pour  une 
surface  donnée  et  ce  système  est  bon  pour  les  terres  propres.  L'autre  convient  aux  terres  sales, 
car  les  brisages  et  les  sarclages  se  donnent  plus  facilement."    {American  Agriculturist.) 

Les  ennemis  du  blé-d'Inde  en  germination,  sont  des  insectes  et  des  vers  qui  vivent  sous 
terre  ;  les  (jorbeaux  et  les  merles  l'attaquent  après  la  levée.  Une  pinte  de  goudron  chaud  pour 
un  quart  de  graine,  le  tout  bien  mélangé  puis  roulé  dans  du  plâtre  ;  telle  est  la  prépsiration  à 
faire  subir  aux  graines  pour  en  éloigner  les  insectes.  On  se  protège  (les  oiseaux  avec  des  épou- 
ventails.    {American  Agriculturist.) 

Du  Blé-d'Inde  C!omme  Fourrage.  C'est  un  bon  aliment,  pas  exigeant  comme  sol  et  qui 
rend  beaucoup.  On  doit  bien  le  nettoyer  et  bien  l'emmagasiner.  Exjjosé  à  la  pluie,  il  perd  de 
sa  valeur  et  ne  rembourse  plus  les  frais  de  culture. 

Paille  de  Blé.  Est  peu  nutritive  ;  on  l'use  en  petite  quantité  quand  les  aliments  sont 
rares.     On  la  met  en  meule  et  le  bétail  vient  en  manger  quand  il  est  dehors. 

Racines.  "Elles  sont  trop  fioides  quand  on  les  retire  des  caves  pour  les  donner  seules 
aux  animaux.  Il  vaut  mieux  les  mélanger  avec  du  grain  et  du  foin  haché  qui  ont  été  arrosés 
avec  de  l'eau  chaude."    {American  Agriculturist.) 
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Patates.  Sont  bonnes  cuites  ou  crues.  Sont  meilleures  m^-langées  avec  du  son  ou  do  la 
fleur. 

Citrouim.es.     Un  Iwn  aliment  en  hiver  quand  il  n'est  qu'additionnel. 
Ensilage.     C'est  du  vert  conservé,     (l'est  lo  mônio  système  do  conservation  q»iO  celui 
^opté  jinur  les  légumes  et  les  fruits— l'exclusion  de  l'uir. 

Un  SILO  est  un  re<H«i)tacle  (M)nHtruit  uour  recevoir  lo  fourrage  vert.  Ensiler  est  lo  verl» 
adopté.  Ix's  murs  du  silo  ne  doivent  pas  laifsor  passer  l'air,  ils  doivent  être  verticaux  et  lisses 
in*«rieuroment  i)our  (lue  la  pression  se  fasse  facilement.  On  emploie  pour  construire  un  silo 
do*  pierres,  du  iKiis,  des  briipu-s,  etc.,  les  murs  iieuvent  être  en  terre  et  on  peut  le  placer  au- 
dessus  ou  au-dessous  du  coi. 

Le  fourrage  est  généralement  coupé  avec  un  hache-paille,  puis  fortement  pressé  au  moyen 
do  planches  et  do  pierres  ou  de  terre.  Moins  lo  fourrage  change  d'état  et  meilleur  est  l'ensilage. 
En  pratique,  on  trouve  toujours  une  odeur  alcoolique  ou  acétique  lorsqu'on  vide  le  silo.  Ceci 
indKiue  une  jwrto  d'éléments  nutritifs.  Dans  quelques  ct»s,  on  a  eu  du  fourrage  parfaitement 
conservé,  sans  aucune  jierte  ;  il  est  donc  possible  d'arriver  à  un  tel  résultat.  Les  animaux 
s'habituent  très  vite  à  l'ensilage  et  prospèrent  avec  cette  nourriture.  Dans  lo  début  il  faut  en 
donner  peu,  puis  augmenter  |)etit  à  petit. 

Quant  «'i  la  valeur  de  l'ensihige,  la  (luestion  n'a  pas  encore  reçu  une  solution  définitive. 
Les  expériences  i)araissent  en  sa  faveur  ;  quoiqu'on  puisse  dire  contre  lui,  il  est  certain  qu'il 
présente  de  nombreux  avantages.  Tous  ceux  (pii  voudront  essayer  ce  procédé  feront  bien  de 
lire  les  nombreux  ouvrages  spéciaux  et  de  visiter  le  silo  le  plus  voisin  de  letir  terre. 

Farine  de  Graine  de  Coton.  La  valeur  de  cette  substance  est  double  ;  elle  augmente 
la  pro<luction  du  lait,  et  sa  valeur  comme  engrais  est  supérieure  à  celle  de  tous  les  autres  grains. 
C'est  un  aliment  fortement  concentré,  il  faut  donc  apporter  certains  soins  dans  sa  distribution. 
On  en  donne  très  peu  aux  vaches  pleines  et  à  celles  qui  viennent  de  vêler.  Les  unes  avorte- 
raient, les  autres  peuvent  attraper  des  indispositions. 

Les  Changements  de  Régime  amènent  toujours  une  perte  d'autant  plus  grande  que  le 
changement  est  plus  soudain.  L<'s  propriétaires  intelligents  dans  les  montagnes  de  l'Europe 
conimencent  le  pâturage  en  laissant  sortir  les  vaches  vers  la  nuit  quand  elles  n'ont  pas  faim  et 
seulement  une  heure  la  première  fois  en  augmentant  ce  laps  de  temps  un  peu  ciiaque  jour.  Au 
lieu  de  diminuer,  le  lait  augmente  ainsi. 

Do  passer  d'une  alimentation  riche  à  une  moins  riche,  dérange  moins  les  animaux  que 
faire  le  contraire. 

Table  des  Equivalents.  Le  foin  servant  de  base.  Cette  table  est  naturellement 
approximative.  Les  quantités  suivantes  sont  égales  à  10  Ibs.  do  foin  valant  environ  |10  la 
tonne. 

40  à  50  11)8.  Trèfle  vert "Valant. .    $2.00  à  $2.50  la  tonne 

8.10    .     Foin  de  trèfle »        .     10.00.12.50       . 

25  .  !50    .     Blé-d'Inde  en  vert •  3.25»    4.00       . 

40    »     Tiges  de  blé-d'Inde 2.60       . 

83.50    .     Paille  de  blé .  2.00»    3.00       . 

17.40    .     Paille  d'orge »  2.50»    6.00       . 

10  .  1«    .     Paille  de  pois .  6.00  »  10.00       . 

20    »     Sarrazin 5. 00       . 

4i.    0    .      Blé .  0.50»    0.67parm'ol 

5.0.     Orge »  0.40»    0.48       . 

4.7.     Avoine »  0.25.    0.42       . 

6.6.  Blé-d'Inde »  0.47  »    0.56       . 

8.5.     Pois  ou  haricots »  0.60»    1.00       . 

6.7.  Sarrazin ■>  0.43»    0.50       . 

20.40    .     Patates »  0.07i»    0,15       » 

34  «  30    .     Betteraves »  0.08i»    0.081     • 

■W    «     Navets »  0.06       . 

45    »     Carottes  blanches «      ..  O.OOJ     . 

25  »  30    »     Carottes  rouges »  0.10  »    0.12       . 

20.30    .     Choux »  0,16»    0.23       » 

5.7.     Graine  de  lin ...  i*         1  la  livre.  .. 

2.4.     Tourteau .  H»         2i     . 

10.12    .     Son  de  blé .  0.40»    0.50  100  Ibs. 

10    .     Son  de  seigle »  0.40       . 

16  »  18    »     Balle  de  blé »  0.28»    0.31       . 

17.18    .     Orge  ou  seigle .      ..-    0.29.    0.31       » 

La  paille  de  seigle  équivaut  au  trèfle  vert,  la  paille  d'avoine  à  la  paille  d'orge  ;  la  seigle  au 
blé-d'Inde,  la  balle  d'avome  et  les  cosses  de  pois  à  la  balle  de  blé. 

Des  Abris.  L'importance  des  abris  n'est  pas  parfaitement  comprise  ;  sans  cela  on  en  verrait 
'  dans  toutes  les  prairies.  Les  animaux  passent  l'hiver  et  paraissent  même  prospérer  pendant 
cette  saison,  mais  il  est  vrai  qu'ils  consomment  plus  et  que  les  maladies,  les  pertes,  surtout 
parmi  les  jeunes  et  les  faibles  résultent  d'une  exposition  trop  longue  aux  froids  et  aux  gels. 
Traiter  les  animaux  humainement,  prendre  quelque  peine  pour  eux,  c'est  les  domestiquer, 
diminuer  le  prix  de  l'entretien,  augmenter  leur  valeur  et  leur  rendement. 

Du  Sel  Pour  les  Vaches,  Si  on  force  les  vaches  à  manger  du  sel  en  le  mélangeant  à 
leurs  autres  aliments,  on  peut  leur  faire  quelque  mal  ;  il  vaut  mieux  le  mettre  à  leur  disposition 
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et  «lié*  se  maintiendront  on  bnnno  Rnnté.  On  aura  aunni  pitis  de  lait  et  du  lait  do  meilleure 
(jualité.  Le  lait  (hm  vachcH  <jui  nuingont  du  h«1  ho  banittu  plus  facilement.  On  donne  ce  con- 
aiment  d'un  fayon  W'Kuli«Ve,  Iph  animaux  Hoiilfront  bMIh  en  manquent  comme  s'il»  en  ont  trop. 
Le  mieux  est  d  avoir  un  bloc  d<»  hi-I  somme  et  <lo  le  placer  li  [Kirtee  des  vaclics.  Mettez-le  dani 
une  auge  do  la  coiir  ou  ilann  uiio  boito  houh  le  hangar  aux  animaux. 

Distribution  de  l'Eau.  Ha.  FufcyuKNCR.  Ces  vach«>H  Ixnvent  plus  on  été  qu'en  hiver. 
Quelques  l)on8  fcrmlcrH  doimont  d  boire  «me  fois  en  hiver  et  deux  fois  en  dib.  Si  l'on  fait  sortir 
deux  fois  par  jour  en  hiver  j)our  Iwire,  c-'est  OMnez.  Mais  si  on  ne  procnire  l'eiiu  facilement,  il 
serait  mieux  de  faire  lK)ire  trois  fois  |)ar  jour,  môme  en  hiver.  En  été  le  bétail  doit  pou'oir 
trouver  l'eau  il  tout  instant  et  en  aiH>ndaiurc. 

Quand  on  fait  lM)ire  deliors  en  hiver  et  (pie  le  temps  est  froid,  on  fait  rentier  immédiatement 
après  ;  si  l'air  est  pur  et  doux  on  jK'iit  laisser  (luelque  temps  de  lU)erté 
Kn  hiver  l'eau  chauite  est  meilleure  (pie 


C'est  doue 


l'eau  froide  ;  cette  dernière 
une  économie  de  nourriture 


Chaud  ou  ruoii). 
doit  s'échaidrer  dans  le  corps  au  dépens  des  alienents. 
que  de  dotnier  l'eau  tiède,  ,< 

L'échauirernent  de  l'eau  ne  coûte»  (jue  le  teuiiw  et  le  combustible,  I,e  bois  ou  le  charlion  ne 
coûti-nt  i)as  aussi  cher  pour  chauffer  l'eau  (pie  l'aliment  consommé  par  les  vaches.  Si  le  travail 
peut  se  faire  facilement,  il  y  a  décidément  avanta^çe  à /aire  boire  vhnud. 

Etkii.i.ku  I.ks  Vaciiks.  I^a  peau  est  le  réceptacle  des  matières  inutiles.  Tjv  vie  et  la  santé 
déiM'n<leiit  autant  du  bon  fonciioiuiement  des  organes  digestifs  (pie  d'j  l'expulsion  de  toutes  les 
nuitières  inutiles  il  l'économie.  Ce  travail  d'expulsion  est  fait  par  bien  des  ornanes  qui  fous 
sont  très  nécessaires,  liii  peau  v  entre  pour  uiu-  bonne  part  ;  ce  n'est  pas  une  enveloppe  par- 
faitement dose  ;  elle  est  pleine  tfe  j)ore8  qui  sont  des  canaux  pour  l'échuppement  dr-s  matières 
inutiles  au  moyen  de  la  transpiration. 

Dans  l'état  <le  nature,  la  JH-au  se  maintient  en  l)on  état  et  ses  fonctions  s'acciomnlissent 
normalement.  L'acticm  vigoureuse  dans  la  vie  sauvane  :  l'air,  le  soleil,  la  pluie  et  l'espace 
concourent  d  maintenir  tous  les  animaux  en  santé.  La  peau  prend  soin  d'elle-même  :  la  trans- 
piration est  j)arfaite  et  toutes  les  matières  impures  s'évaiKjrent,  se  détachent  ou  sont  lavées  et 
dissoutes.  Il  n'en  est  plus  ainsi  dans  l'état  de  domesticité.  La  santé  est  moins  vi>!;oiireiis<>.  la 
peau  comme  tous  les  autres  organes  s'en  ressentent,  les  internes  comme  les  externes.  De  plus, 
quand  un  de  ces  org.-vnes  ne  fonctionne  plus,  sa  tik^he  retombe  un  peu  sur  les  autres,  l.ii 
stabulation,  le  manque  d'exercice,  le  régime  artificiel,  l'espace  limité,  l'atmosphère  raréfiée, 
réduisent  la  vigueur  du  système  en  général  et  principalement  celles  (les  organes  dont  le  fonc- 
tionnement n'est  pas  le  moins  important  ;  de  ce  nombre  il  y  a  la  peau. 

On  peut  combattre  cet  état  de  choses  en  mettant  les  animaux  dans  les  conditions  les  plus 
favorables,  en  maintenant  l'étable  propre  avec  toujours  assez  de  litière  ;  en  second  lieu  en 
nettoyant  le  corps  des  animaux  par  un  lavage  ou  mieux,  chaque  jour,  avec  l'étrille.  Sinon  la 
peau  s'obstrue,  la  transpiration  devient  dillicile  et  la  sueur  reste  dans  le  sang.  .Si  l'on  a  une 
vache  laitière,  le  lait  devient  impur. 

Le  meilleur  moyen  est  donc  d'employer  souvent  et  ensemble  l'étrille  et  la  brosse.  L'étrille 
doit  s'employer  constamment,  mais  surtout  à  l'époque  des  mues.  Quant  à  la  brosse  il  faut  s'en 
servir  une  fois  par  jour  ou  tout  au  moins  une  fois  par  semaine. 

Ceci  se  fait  en  pratique  sur  les  chevaux,  mais  bien  rarement  sur  les  vaches.  Pounpioi? 
L'auteur  ne  peut  l'expliquer  1  S'il  y  a  une  différence  de  constitution  dans  la  p«'aii.  si  celle  du 
cheval  a  seule  besoin  d'être  propre,  l'auteur  ne  l'a  jamais  entendu  dire.  I^e  cheval  ayant  i)lus 
de  valeur,  le  propriétaire  pense  peut-être  que  son  temps  est  mieux  employé  à  le  soigner.  Ou 
peut  dire  que  le  travail  est  très  cher  et  les  vaches  si  bon  marché  <pi'il  n'est  nas  nécessaire  de  les 
étriller  et  d'avoir  de  bon  lait  pur.  S'il  en  est  ainsi  il  faut  mieu.T  améliorer  les  vaches  ou  vendre 
la  laiterie  pour  se  rejeter  sur  une  autre  spéculation.     Etrillez  Vos  Vachks  . 

Exercice.  Pour  l'animal  comme  pour  l'homme,  l'exercice  est  une  (-ondition  de  bonne  santé. 
Les  animaux  se  portent  bien  en  hiver  dans  l'étable,  parce  qu'ils  se  trouvent  dans  de  très  bonnes 
conditions,  mais  ils  sont  encore  mieux  si  on  leur  ajoute  l'exercice  sans  cependant  leur  sup- 
primer les  autres  bonnes  conditions  dans  lesquelles  ils  sont  placés.  Si.  par  exemple  on  les  met 
dehors  au  froid,  il  vaut  mieux  ne  pas  les  sortir,  surtout  des  vaches  laitières  qui  demandent 
toujours  une  douctj  température. 

Pendant  la  froide  saison  on  donne,  en  général,  peu  d'exercice.  C'est  assez  de  sortir  pour 
boire.  Il  est  facile  d'accoutumer  les  animaux  à  rentrer  de  suite  et  par  le  froid  ils  le  font 
toujours  de  bonne  grâce. 

Engrais.    Rien  ne  se  crée  dans  la  nature,  pas  plus  le  brin  d'herl)e  que  la  vache. 

Les  plantes  dépendent  du  sol  pour  les  aliments  qu'elles  y  puin^nt.  Certains  sols  sont  plus 
riches  que  d'autres  en  matières  altmentaires  pour  la  plante,  mais  dans  tous  les  cas  la  quantité 
en  est  limitée  ;  toutes  les  terres  s'épuisent  donc  plus  ou  moins  rapidement,  mais  ce  résultat 
final  est  inévitable.  Tous  ceux  qui  cultivent  le  sol  sans  lui  apporter  dengrais  tendent  à  le 
rendre  impropre  à  l'entretien  de  la  vie  de  l'homme  ou  de  celle  des  animaux.  Au  contraire, 
celui  qui  augmente  la  quantité  de  ces  substances  augmente  aussi  la  production  et  deux  brins 
d'herbe  croissent  là  où  il  n'y  en  avait  qu'un  seul. 

L'homme  ne  peiit  ni  créer,  ni  détruire,  mais  il  peut  perdre  et  il  peut  épargner.  L'homme 
se  doit  à  lui-même  et  à  la  postérité  de  ne  rien  perdre.  Il  doit  gagner  son  pain  a  la  sueur  de  son 
front  et  aussi  cesser  de  perdre  et  travailler  pour  épargner,  ou mourir  !  * 

Est-il  possible  qu'en  plein  dix-neuvième  siècle,  il  soit  nécessaire  dédire  auxcultivatetrfsde 
ce  sol,  qui  est  l'os  et  le  nerf  de  ce  monde,  qii'ils  ont  des  devoirs  envers  eux-mêmes  et  e&vers  I 
l'humanité  qui  héritera  plus  tard  du  sol,  de  la  terre,  de  la  ferme  qti'ils  cultivent  en  ce  moment  î 


ENGRAIS  ET  DHAINAQE.  T»- 

Cela  »>8t  bien  ntVefwaire  on  effet  et  tout  le  monde  le  comprendra  quand  nous  aiiroiui  ajout«< 

3ue  Hiir  dix  ferniet*,  il  y  «<n  a  neuf  qui  oont  laiM^os  par  le  fermier  pluH  imuvr«>t«  <{u'au  moment 
e  l'entrée  en  jouiwMince  !  I 

Comment  l'hoiiiniH  )M;ut-il  prévenir  ce  d^'HafltreV  Par  une  merveilleuHo  pr/'raution  de  la 
nature,  los  ^d^mentM  iiiVtwHairi'B  à  la  croiMsance  dt-M  végétaux,  après  avoir  été  utilJHéH.  w)iit 
rejetés  et  aUnidonnés.  L'homme  n'a  donc  que  la  peine  de  le»  ramasser  et  de  les  reto»rner 
au  soi. 

Comme  il  y  a  surabondance  de  ces  aliments  dans  le  sol,  la  pro<luction  ne  s'arrête  pas  qtiaiid 
l'épuisement  n  est  que  léger  ;  Ion  recettes  sont  aussi  protégées  juwju'd  un  certain  iwuit  contre 
l'ignorance  ou  l'insouciance  de  l'homme. 

C'est  une  mar^o  accordée  par  la  nature— et  cette  importante  réserve  est  une  dos  plus 
grandes  loi»  u  économie  dans  la  nature. 

Pour  profiter  de  cette  faveur,  le  iMiresseux  en  abuse  ;  l'homme  intelligent  et  droit  retourne 
à  la  terre  tous  les  éléments  essentiels  A  la  production  ;  lo  sol  alors  prtMluit  de  UHignillques 
récoltes  avec  une  substance  qui  no  jwut  être  utilisée  autrement  que  pur  lui.  An'w  ainsi  c'est 
travailler  non-seulement  pour  soi-même,  nuiis  aussi  pour  les  générations  à  venir. 

Si  ceci  est  vrai,  lo  i)etit  garçon  de  fernio  (jui  travaille  dans  les  cours  et  dans  les  étables,  qui 
est  babillé  grossièrement,  dont  le  travail  n'est  ni  délicat,  ni  do  lx)nne  odeur  a  droit  au  respect  de 
ses  concitoyens,  car  c'est  le  plus  sage  et  le  meilleur  ;  c'est  un  serviteur  de  l'innnanité  et  un 
bienfaiteur  de  sa  race.  Par  la  vertu  de  son  traviiil,  les  multitude»  sont  nourries  ;  s'il  s'arrête, 
l'abondance  d'aujourd'hui  est  remplacée  demain  jiur  la  famine. 

(Jonnait-il  la  beauté  do  sa  profession  ou  envie-t-il  l'existence  du  citadin  qu'il  a  nourri  et 
qui  ressemble  au  lis  en  ce  qu'il  ne  travaille  ni  no  file  sans  cependant  avoir  comme  lui  sa  beauté 
et  môme  sa  raison  d'existence?    Comprenons  bien  toute  l'importanco  de  la  matière  ; 

"  L'homme  qui  prend  au  sol  sans  jamais  lui  restituer,  cliatige  uno  contrée  fertile  en  un 
pays  sauvage,  s'appauvrit  lui-même,  porte  préjudice  à  son  pays  et  fait  des  mendiants  de  ses 
enfants,"    (Bruckner). 

"  Le  jour  viendra  où  l'engrais  de  ferme  pour  les  récoltes  futures  sera  conservé  en  magasin 
inec  autant  de  soin  que  la  récolte  elle-même."    (Bruckner). 

"  Les  différents  engrais  affectent  la  proportion  des  herbes  et  les  esi)èces  diminuent  ou 
augmentent  selon  qu'elles  se  trouvent  plus  ou  moins  bien  de  l'engrais. 

"  L'usage  des  engrais  augmente  les  récoltes  de  foin,  influence  l'espèce  des  plantes  et  aussi 
les  caractères  des  mauvaises  herbes."    (Rothamsted  Experiments). 

Les  engrais  ne  doivent  pas  être  trop  secs,  ils  ne  doivent  être  ni  chauffés  ni  brûlés.  I  faut 
les  maintenir  Immides  de  façon  à  ce  qu'ils  contiennent  tout  l'engrais  liquide  qu'ils  i)euvent 
absorber.    Il  sera  bon  de  les  conserver  à  l'abri  pour  que  la  pluie  ne  puisse  les  laver. 

"  Le  blé,  l'orge,  l'avoine,  le  blé-d'Inde,  les  patates,  le  sarrazin,  les  navets,  les  betteraves, 
les  carottes,  les  choux,  le  foin  et  toutes  les  récoltes,  cjuand  elles  sont  vendues  prennent  plus  au 
sol  que  le  lait.  De  tous  les  produits  animaux  le  lait  enlève  le  plus  et  le  beurre  le  moins." — 
{American  Agriculturist). 

Cendres.  Les  cendres  de  bois  contiennent  environ  dix  pour  cent  de  potasse,  trois  pour 
cent  d'acide  phosphorigue  et  trente  à  quarante  pour  cent  de  chaux.  Ce  sont  donc  de  bons 
engrais  et  d'excellent  desinfectants, 

La  Terre  Noire  ou  terre  de  savane,  est  le  produit  de  la  décomposition  lente,  de  matières 
végétales,  dans  des  endroits  humides — les  marais.  Elle  contient  donc  beaucoup  d'humus  et 
est  assez  riche  pour  mériter  le  transport  à  grande  distance. 

Sèche,  cette  terre  est  absorbante,  on  jieut  lui  faire  prendre  une  certaine  quantité  d'engi'ais 
liquide  et  la  mélanger  ensuite  avec  de  l'engrais  de  ferme  pour  augmenter  la  valeur  de  l'un  et 
de  l'autre, 

La  terre  noire  n'est  pas  dans  le  meilleur  état  possible  quand  on  vient  de  la  sortir.  Il  faut 
la  sécher  d'abord,  et  ensuite  lui  enlever  son  caractère  acide. 

Sa  préparation  est  donc  assez  longue  ;  il  faut  pour  bien  faire  Lt,  laisser  à  l'air  pendant  une 
année  ;  cela  la  rend  légère,  sèche  et  très  propre  à  l'absorption  des  liquides.  Sa  valeur  se  trouve 
de  beaucoup  augmentée  par  l'apixirt  des  cendres.  Deux  tiers  de  terre  noire  et  im  tiers  de 
fumier  forment  un  excellent  engrais.  Jetez  celte  terre  dans  les  étables,  derrière  les  vaches, 
une  ou  deux  fois  par  semaine,  et  employez  sur  les  prairies. 

Les  Matières  Alimentaires  des  Plantes  doivent  aussi  être  restituées  sur  les  prairies 
par  ce  que  le  lait  et  les  animaux  d'élevage  en  exportent  beaucoup  ;  les  prairies  s'épuiseraient 
donc  absolument  comme  les  autres  terres,  un  peu  moins  vite  peut-être  mais  non  moins  sûre- 
ment. CommCTsn  ne  peut  labourer,  les  engrais  cliiniiques  ou  le  fumier  de  ferme  sont  appliqués 
en  couveiture. 

Des  Aliments  Employés  comme  Engrais.  Il  est  indiscutable  que  beaucoup  d'aliments 
ont  une  grande  valeur  comme  engrais  ;  la  graine  de  coton,  le  tourteau  de  coton,  le  malt,  etc., 
ont  tous  une  valeur  fertilisante  égale,  c'est  très  possible,  à  leur  prix.  On  les  recommande 
souvent  comme  engrais  ;  je  ne  crois  pas  que  ce  soit  économique.  Tout  ce  qui  est  alimentaire 
donne  un  résidu  qui  est  utilisable  comme  engrais.  Dans  quelques  cas  la  valeur  du  résidu  est 
égale  à  la  valeur  de  l'aliment  comme  engrais.  C'est  le  cas,  par  exemple,  potu-  le  tourteau  de 
coton  et  pour  le  son.  Il  est  donc  économique  d'en  nourrir  d  abord  le  Détail  puis  de  recueillir 
soigneusement  les  déjections.  Quand  on  a  trop  d'aliment,  on  peut  alors  employer  le  surplus 
directement  comme  engrais.  Dana  tous  les  autres  cas  les  substances  nutritives  seront  aliment 
d'abord  et  engrais  seulement  ensuite. 

Avantages  du  Drainage  Souterrain,    "  Le  drainage  souterrain  prévient  la  sécheresse, 
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la  végétation  part  plus  vite  au  printemps  ;  la  couche  inférieure  du  sol  se  maintient  plus  cliaude, 
les  herbes  des  prairies  meurent  moins  vite  ;  le  travail  se  faic  plus  facilement  après  les  pluies, 
la  texture  mécanique  du  sol  s'améliore,  les  plantes  sont  moins  facilement  détruites  en  hiver, 
l'influence  des  agents  atmosphériques  devient  plus  grande,  les  matières  minérales  du  sol  se 
désagrègent  plus  rapidement,  les  effets  du  froid  et  de  la  gelée  se  font  sentir  plus  tard,  la  couche 
arable  est  r  'sceptible  d'approfondissement,  les  excréments  des  plantes  se  trouvent  entraînés  et 
ne  peuvent  iittemdre  les  racines. 

"  Le  drainage  souterrain  amène  une  distribution  plus  égale  des  matières  nutritives  dans  la 
partie  du  sol  traversée  par  les  racines,  il  empêche  la  formation  de  l'acide  acétique  et  d'autres 
acides  qui  facilitent  la  poussée  des  mauvaises  herbes,  il  prévient  la  formation  de  la  croûte  à  la 
surface  des  terres  fortes  ;  il  modère  l'évaporation  de  l'eau  at  par  suite  le  refroidissement  du 
sol,  il  facilite  l'admission  des  eaux  de  pluie  qui  contiennent  toujours  des  gaz  atmosphériques 
en  plus  ou  moins  grande  çjuantité.  Ces  gaz  sont  déposés  dans  les  parties  absorbantes  du  sol  et 
servent  ensuite,  sous  difiér entes  formes  à  l'alimentation  des  plantes." 


f. 


iiH 


^  A  penser  avant  d'agir^  on  sauve  ton  temps  et  son  argent." 


(, 


-A.I=:PE3SriDIOE    IDES   J^HSTiTOnSTOES. 


L  auteur  «'est  pmpoH^  de  faire  de  ceC  appemlipB  un  4inld«  (l'AfTnlreii  «usai  complet  que  po«»lblo,  où  1«  lecteur 
trDOvcra,  ilaDS  lous  «en  heMoins  usuelK,  «les  reiiseigneiiiuiits  ([u.  ha  aerout  utiles.  Ou  est  «ouveul  bieu  ai»e,  en  ptrellle  occar- 
•oee  de  Bavoir  k  quclle.s  niaisons  il  faut  s'adri'swr. 

L'auteur  a  nçu  à  pluairurs  repriae»  i)"s  deiuanden  d'infurinntinnit  au  suji-t,  pur  i^xeinple,  de  fonmitureu  de  laiterie,  & 
l>  iuite  de  la  publiiMtion  de  ses  (luvia^e"  ...é  é  li'uts.  l'uur  léiuuidre  d'avance  à  d»  seiiildalilo<  deuiaiidi's,  cetanpeHdiOB  à 
414  «jiiul*  à  cet  ouvr.iRj  ;  l'on  peut  en  toute  auretô  s'aildrtsser,  aux  annonceur»  qui  y  tigureut.  L'autour  a  éliuiiiié  avec  aoiu 
\out  ce  qui  n'est  pan  recoinuiH'idable. 

Cet  appendice  a  aussi  raison  d'être  parce  que  l'auteur  a  évijé  de  faire,  ilans  le  cours  de  son  ouvrage  entier 
toute  mention  ou  ré  Arencequi  |  ùtêtre  interprélén  coimîuk  une  aiiiiouce  ou  l'indication  d'un  iutéiét  couiiuercial  quelconque. 
Le  public  saura  appK^cier  sans  doute  ce  sirupue,  que  n'ont  pas  toiijiurs  ceux  qui  CiTivciit. 

Les  annonces  entre-niêléi'S  d.  mat  ère  ft  lire,  it  un  Index  •  -iiiplet  rendent  cet  appeuili'-  (iliis  inv<»-   jsaiit  d'autant 

Ces  quelques  notes  feront  mieux  comprendre  combien  l'ai.,  ir  s'est  attaché  à  tenir  li  uigigemejts  pris  visit-vis  les 
•anODceurs  eoinine  suit  : — 

"  Ce  Manuel  se  composera  de  deux  parties  esseutiellei  et  distinctes,  chacune  avec  '.oi;  'udcx,  savoir  : 

"  I.  Partie  :  Manuel  u'iiidustiie  laitière. 

"II.  l'artie:  Apjiendice  imur  les  Annonceurs. 

"lie  tout  formera  un  guide  complet  pour  le  cultivateur  qui  s'occupe  i!e  lai'.erie  au  Can.ida,  eompoaô  d'un  cour» 
d  instruction  laiiière  et  d'un  guide  d'affaires  en  ces  mal  êr.  a. 

"  Iji  partie  principale  de  ce  travail  sera  ôi'rite  toujours  en  rue  des  intéiits  rf'.  imhlic,  pour  qui  il  est  fait.  On  évitera 
"tout  ce  qui  pourrait  favoriser  de4  intéièts  prlvô^.  L'nppriiillfc.  au  contrure,  recevra  loutt's  les  annonce»  qui  seront 
"Jugées  pouvoir  être  utiles  au  public  ;  il  aéra  eu  conséquences  l'ait  un  triagt:  sérieux  d'annonces  et  d'aniio;iccurt." 

L'auteur  a  donc  confiance,  que  sou  travail,  ainsi  coiuplétô,  recevra  du  public  l'accueil  cordial  qui  n'a  pas  manqué  fc 
M-i  pubiicati'.'is  aniérieures. 


DEPARTEMENT  DU   REVENU  DE  L'INTERIEUR. 


Acte  ('oncerD)int  len  Engrain  Agrlroleti. 

AVIS  eei  par  ie  présent  donné  an  public  que  les  provisions  de  l'Acle  concernant  le.s  Engrai^ 
.l^ ;/r/co/e«  sont  entrées  en  vigueur  le  1er  janvier  1886,  et  que  tous  les  enj^rais  vendus  aprè* 
cette  date  eont  requis  d'être  vendus  sujets  aux  conditions  et  restrictions  contenues  dans  icelui> 
dont  voici  les  principaux  traits: 

L'expression  "  engrais"  signifie  et  comprend  tous  les  engrais  qu'  sont  vendus  à  plus  de  «fjjr 
piastres  la  tonne,  et  contiennent  de  l'ainiiioniaque  ou  sou  équivalent  en  nitrogène,  ou  de  l'acide 
phospliorique. 

Chaque  fabricant  ou  importateur  d'engrais  pour  la  vente  devm,  dans  le  cours  du  mois  de 
janvier  de  chaque  année,  avant  d'offrir  en  vente  ledit  engrais,  transmettre  au  Ministre  du  Revenu 
de  l'Intérieur,  le  transport  payé,  un  bocal  en  verre,  fermé  avec  un  bouolicm  et  cacheté,  contenant 
au  moins  deux  livres  ne  l'engrais  par  lui  fabriqué  ou  importé,  avec  un  certificat  de  l'analyse 
d'icelui  et  aussi  nu  utKdavil  établissant  que  ledit  bocal  contient  un  bon  échantillon  moyen  de 
l'engrais  par  lui  fabriqué  ou  importé  ;  et  Je  dit  échantillon  sera  conservé  t»u  bureau  Ju  Ministre 
du  Keve..u  de  l'intérieur  pour  le  (Cnparer  avec  d'autrrs  échantillons  d'engrais  qu'on  recevr» 
durant  les  douze  mois  suivants  de  tel  fabricant  ou  importateur,  et  qui  sont  traosmia  à  l'analyste 
en  chef  et  analysés. 

8i  les  engrais  sont  dans  des  colis,  le  fabricant  ou  l'importateur  placera  ou  attachera  solide- 
ment, sur  chaque  tel  colis  oflert  en  vente  ou  distribué  en  Canada,  le  certificat  du  fabriiyint.  Si  lea' 
engrais  sont  en  sacs,  chaque  sac  devra  être  distinctement  étiqueté;  si  les  engrais  sont  en  barils, 
chaque  baril  être  devra  marqué  »ur  la  tête  avec  un  fer  rouge  portant  l'étiquette  du  fabricant,  ou  bien 
la-dite  étiquette  imprimée  sur  du  bon  papier  devra  être  collée  sur  la  tète  du  baril,  ou  encore  sur 
un  ferrol  attaché  solidement  à  ia  tête  de  chaque  baril  ;  si  les  engrais  sont  en  gros,  le  fabricant 
sera  requis  de  produire  son  certificat,  et  en  donner  coi)ie  à  chaque  acheteur. 

Nul  engrais  ne  sera  vendu  ou  olTert  ou  exposé  en  vente  à  moiiu  d'avoir  préalablement 
transmis  un  certificat  d'analyse  et  un  échantillon  de  l'engrais  au  Ministredii  Revenu  de  l'Intérieur, 
et  sans  que  les  provisions  de  la  sub-division  ci-dessus  aient  été  suivies. 

Chaque  personne  qui  vend,  ou  ofl're,  ou  expose  en  vente,  de  l'engraia  au  siiiet  duquel  on  ne 
s'est  pas  conforn)é  aux  provisions  de  cet  acte — ou  qui  permet  qu'on  attaclie  un  certificat 
d'analyse  du  labri,..int  sur  un  colis,  sac  ou  baril  de  tel  engrais,  ou  qu'en  exhibe  tel  certificat  à 
l'inspecteur  pot'.  -  "cmpagner  le  C(mipte  d'inspection  de  tel  inspecteur,  établissant  que  l'engraia 
contient  un  plus  g  iid  percentage  de  la  composition  mentionnée  dans  la  sous-section  11  de  l  acte 
que  tel  engrais  ne  contient  réelKinent — ou  qui  vend,  otlre^ou  expose  en  vente  de  l'engrais  prétendu 
inspecte,  et  qui  ne  con-ient  pas  le  percentage  de  la  coinpo-iition  mentionnée  dans  la  section 
immédiatement  précédente, — ou  qui  vend,  offre  ou  expose  en  vente,  de  l'engrais  qui  ne  contient 
paa  le  percentage  de  composition  luentionée  dans  le  certificat  di;  fabricant  de  l'engrais  qu'on  vend, 
sera,  dans  chaque  cas,  passible  d'une  amende  n'excédiint  pas  cinquante  piastres  pour  la  première 
offense,  et  cent  piastres  j)oar  chaque  offense  subséquente.  Pourvu  toutefois  que  ledélicit  d'un  pour 
CPMt  de  l'ammoniaqui',  ou  de  sou  équivalent  eu  nitrogène,  ou  de  l'acide  phosphorique,  qu'on 
réclame  contenir,  ne  soit  pas  ousulérô  co;uine  preuve  d'intention  frau.liileuse. 

L'acte  passé  dans  la  quarante-septième  annéedu  règne  de  Sa  Majesté,  chapitre  trcntt  septième, 
et  inlilulô  :  "  Acte  pour  empêcher  la  tr;:ude  dans  la  fabrication  et  la  vente  des  engrais  agricole.-»," 
est  par  le  présent  annulé  excepté  en  ce  qui  se  rapporte  à  une  offense  commise  contre  cet  acte  ou  à 
toute  poursuite  en  vertu  u'un  autre  acte  coiutuoacée  et  non  terminée,  et  au  payement  d'argent  dû 
en  vertu  de  quelque  disposition  d'icelui. 

Un  peut  se  procurer  un  exemplaire  de  cet  acte  en  en  faisant  la  demande  an  département  du 
Bevenu  de  l'Intérieur.  12    mîat.t.    nnnmismnir*. 


£    Mlâ.IiL,  Commii3cAt%. 


CONCESSIONS  DE  TERRES  FÉDÉRALES. 


mmmm  mmmi  préemptions,  etc. 


Comment  elles  s'obtiennent  dans  le  Nord-Ouest  Canadien. 


Sous  l'empire  de»  règleinentg  conneniant  les  terres  rédéralns,  toutes  lei  «ection»  Impaires  »rp«tit4os--exception  faite 
deanoa.  8  et  M,  Uiiiis  le  Maiiitohg  et  lea  TerriUiircs  du  Nord-Ouest  (qui  n'ont  pas  été  affectés  krétabllsHeroent  gratnlt) 
réservés  pour  i>roRuriT  lits  lots  à  briJH  aux  colons,  ou  dout  il  est  autrement  disposé — sont  exclusivement  attcctéee 
aux  établisseuients  gr.it'iits  et  préemntious. 
ETABLisskMRNTs  (/ioni«.vtoir/.^).^Des  étiiMissemonts  gratuits  peuvent  être  obtenus  sur  paiement  d'un  honoraire  de  910, 
sous  réserva  des  conditious  siivttntes  quant  &  la  résidence  et  à  la  culture. 

Dans  la  "  Réserve  de  la  Zoue  d' Un  Millu,"  c'esti-clire  les  sections  paires  situées  dans  les  limites  d'un  mille  de  la  ligna- 
mire  ou  des  «nibrau(  lienients  d  i  olieniin  do  fer  Caiia<li>'n  du  Paciflque,  et  qui  ne  sont  pas  mises  à  part'pour  des  emplam- 
ments  de  ville  ou  do»  ré^iTvns  fai'es  relativeini'nt  à  des  emplacements  de  ville,  stations  de  ohemins  de  fer,  postes  de  la  pollM 
à  cheval,  mines,  et  autres  tins  S|  éc'ales,  le  colon  iloit  commencer  4  résider  réellemmt  sur  son  établissement  dans  les  six 
mois  &  compter  de  la  datt!  do  sou  in.-.cription,  et  résider  sur  le  terrain  et  en  faire  son  chei-iol  au  moins  six  mois  sur  douze 
pendant  trois  ans  à  compter  de  la  date  de  l'm.scription  ;  et  doit,  dans  la  premiers  année  apié:>ladate  de  son  Inscription 
d'établissement,  labourer  et  jirépari'r  pour  la  semence  dix  acres  do  son  établissement  d'un  quart  de  section  ;  et  doit,  dans  la 
sei'onde  année,  ensemencer  ces  >lix  acres  et  labourer  et  préparer  pour  la  semence  quinze  antres  acres,  faisant  en  tout  vingt- 
cinq  acres  ;  et,  dans  la  troi<iiéiue  année  api  es  la  dat«  de  Sun  inscription  d'établissement,  11  doit  ensemencer  ces  vingt-cluq, 
acres  et  laliourer  et  piéparer  pour  la  semence  quinze  autres  acres,  en  sorte  que  dans  les  trois  ans  &  compter  de  la  date  de 
Kon  inseriiitlim  il'établissemint  il  n'ait  pas  moins  de  vingt-cinq  acres  ensemencés  st  qrùnae  autres  acres  labourés  et  préparts 
pour  la  semence.  ^ 

Les  terres  autres  que  celles  oompiises  dans  la  Zone  d'Un  Mille,  les  Réserves  d'emplacements  de  Ville,  et  les  Districts 
Miniers,  peuvent  élre  prises  suivant  l'une  ou  l'autre  des  trois  méthodes  suivantes,  savoir: — 

1.  Le  colon  doit  commencer  &  résider  réellement  sur  son  établissement  et  en  cultiver  nne  portion  nisonable  dsns  les  six 
mois  de  la  date  de  l'inscription,  à  moins  que  i'incriplion  n'ait  été  faite  le  ou  apiés  le  1er  septembie,  auquel  cas  II  peut  com- 
mencer à  résider  le  1er  Jour  de  juin  suiv.int  et  doit  continuer  &  résider  sur  le  terrain  et  le  cultiver  p«:ndant  an  moins  six 
mois  sur  chaque  douze  mois  pendant  les  trois  ans. 

2.  I.e  coliin  doit  -..immencer  à  résider  réellement,  ainsi  que  cl-dessus,  dans  un  rayon  de  deux  milles  de  kga  établissement 
et  ce  Jtiuiier  à  ainsi  résider  dans  ce  rayon  au  moins  six  mois  sur  chaque  douze  mois  pendant  les  trois  anotes  suivant  immé- 
diatement la  date  de  l'inscriplMii  d'établissement;  et  doit,  dans  la  première  année  &  compter  de  la  date  de  l'inscription, 
labourer  et  piéparer  pour  la  sHiiieiice  dix  acres  'de  son  ét.ulissement  d'un  quart  de  section  ;  et  doit,  dans  la  seconde  année, 
ensemencer  ces  dix  ncree  et  labourer  et  préparer  pour  I.',  semence  quinM  a  itrea  acres— faisant  vingt-cinq  acres  ;  et,  dans  la 
troisième  année  apiè<  la  date  de  son  inscription  (l'étaV'lissement,  il  doit  e  iiemencer  ces  vingt-cinq  acres  et  lalxjurer  et  pré- 
parer pour  la  semence  quinze  auires  acres,  en  sorte  qu.;  dans  les  trois  ana  k  compter  de  son  Inscription  d'établissement,  il 
n'ait  pas  moins  de  vingt-cinq  acres  ensemencés,  et  iilt  construit  suf  le  '/eriai.1  une  maison  habitaols  dans  laquelle  il  aura 
résidé  pendant  les  trois  mois  précédant  immédiatement  .sa  demande  en  o'itention  de  lettres  patentes. 

3.  1*  colon  doit  comniincer  à  cultiver  son  étjililissement  dans  les  six  mois  après  la  date  de  HnserJptinn,  oo,  si  llnserip- 
tion  a  été  obtenue  apiès  le  1er  jour  de  septembre  d'une  année  quelcorque,  "dors  avant  le  lerjourdejnln  suivant;  doit,  dans 
la  première  année,  labourer  et  pi(S|>arer  pour  la  semence,  pan  moins  de  cinq  acres  de  son  établissemei'.  ;  doit,  la  seroaile 
année,  ensemencer  ces  cinq  acres  et  labourer  et  préparer  pour  la  semence  pas  moins  de  dix  autres  aeiea,  faisant  pas  moins 
de  quinze  acres  en  tout  ;  ilevra  avoir  b&ti  une  niais(m  habitable  sur  l'établissement  avant  l'expii'ation  de  ta  Koonde  aante, 
et,  au  commencement,  nu  avant  le  commenceinent  de  la  trois'ènie  année,  de^ra  avoir  commencé  i  itstder  dans  eette  malsou, 
et  devra  avoir  continué  à  y  résider  et  &  cultiver  son  établissement  pendant  pas  uolus  de  trois  ms  piécMaatlmJiédiatanient 
la  d.ite  de  sa  demande  an  obtention  de  lettres  patentes. 

81  un  noion  déaire  obtenir  ses  lettres  patent><s  en  mi>ins  de  temps  que  les  trois  on  cinq  ans,  selon  1«  aas,  il  peat  aefastsr 
son  établissement,  on  éJiblissement  et  préemption,  selon  le  oas,  eu  fournissant  la  preuve  qall  a  lésidé  sur  l'ètabiliseruent 
|>enilant  au  moins  douze  mois  après  la  date  de  rinscri|ition,  et,  si  l'insoriptioa  a  été  faite  kprès  le  25  mai  1883,  ^a'il  ^n  a 
eultivé  trente  acres. 

t'HAKMprioNs. — Tout  colon  )>eut  (en  nié  i.e  ti>mps  qu'il  demande  nne  inscription  d'établissement,  mais  pas  pins  tardX  s:*(l 
y  a  du  terrain  disponible  atieuaiil.  A  .son  éutblissenient,  s'Inscriie  pour  un  autre  qoart  de  section  à  titre  m»  préeinptisn,  eo 
payant  un  honoraire  de  |10. 

Le  droit  de  pr^.'mption  donne  au  iiolon  qui  obtient  une  inscription  de  préempthm.  le  droit  d'acheter  la  terrain  sur  ieqasi- 
Il  a  ainsi  un  privilège  dn  pié  'ription.  du  moment  qu'il  a  acquis  le  droit  d'avoir  des  lettres  patentes  pour  son  ètablissemaak; 
mais  si  le  colon  manque  de  remplir  les  conil.tions  d'établissement  gratuit,  tl  perd  tout  droit  ft  son  privilège  de  préemption. 

Le  prix  des  'uerres  de  pié  uupti  n  non  iHuniiriRes  dans  les  réserves  d'emplacements  de  vUle  ert  de  l'i.OO  l'acre     Larsqn» 
le  terrain  est  au  nord  de  la  borne  septentrionale  de  la  concchsion  .le  terre,  le  long  de  la  llgtie-ui*'-  do  CItemin  de  ferCanadinsi 
'i:  l'ncitjqil'<.  et  n'est  pas  à  nioin.s  de  vingt .ipiatru  milles  d'un  embranchement  de  ce  oiiMutn,  ou  de  iou'ae  milles  d':ui  autrs 
heiiiin  de  fer.  les  terres  de  ;  léempUou  su  vendent  {J  l'acre. 

Los  paiements  de  terre  peuvent  (tre  faits  en  argent,  certiBcats  de  terrée  (soKpt),  ou  mandats  de  primes  de  la  Police  o» 
de  primes  mditaires. 

BoiB.— fiC»  Cillons  dont  les  terros  sont  dénuées  de  bois,  peuvent,  en  payant  un  honoraire  de  60c.  se  procurer,  de  l'ageai 
des  bois  de  la  (.'ouronne.  un  permis  de  couper  les  quantités  <le  bols  suivantaa,  franches  de  droit».,  savoir  :  80  cordes  de  t>ols 
de  ch  luffage,  1,300  f.leds  1  :ié  lires  de  b<iis  de  maison,  ".',000  iierches  de  c'ôture,  et  400  autros  perches  pour  coHvertnres. 

Tiorsqu'  1  y  a.  dan*  le  »oi«lDag«,  des  tarratns  IxlRés  disponibles  h  cettp  tin,  le  colon  dont  la  tarre  est  dénuée  de  bols  peut 
nc'\'"   r  un  lut  &  bois  n'excèd:uit  pas  30  aci'ea  en  superficie,  à  raison  de  $6  l'acre. 

Des  baux  de  coupe  de  bols  siir  dss  tfrres  dans  les  limjt.>s  des  tovmships  arpeatés  peavent  ttre  este/ins.  Les  terres 
affectées  par  eca  baux  sont  par  I&  soustraites  à  l'inscription  d'établissement  et  de  préemption,  ainsi  qu'à  la  veaie. 

RrNsiciaNEHENT».— On  p<^i.  ««  proenrer  des  mseig-  »uenta  oompl>its  sur  les  lois  enscrrn.mt  les  terres,  le  bois,  la  hoadla 
et  les  minéraux,  ainsi  que  des  exemplaires  des  règlements,  tu  n'adressant  au  SacktrAiRi  i  '  I  tpaaTmifBMT  na  l'IniAsikimi, 
Ottawa,  Ontario;  an  UiMMisBAins  ncs  TKaRis  FAut  .4Lia,  WInnIpeg,  Manltoba;  ou  à  n'iaiporte  fiqnel  des  ÂgeuU  dea 
T»wvs  Pédôrales  dans  le  Manltoba  on  les  Territidres  de  Noru-Onest 

A.  M.  BTJRGESS,  Sous- Ministre  de  F Intéritur. 
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ASSURANCE. 


HZCHàKD   a.   McCI7B.Bir,   Président. 

Cette  compagnie  est  non-seulemont  la  plus  grande  Compagnie  (V  Assurance  sur  la  vie: 
mais  elle  a  toujours  été  la  première  dans  toutes  les  affaires  qui  tendent  à  populariser  et  à 
étendre  les  assurances  sur  la  vie  et  leurs  bt-nélices. 

Ses  Polices  Nouvelle  Distrilnition  sont  plus  lil)érak's  dans  leurs  conditions  pour  les  Assurés, 
et  sont  pratiquements  libres  de  restrictions  quant  à  l'occupation,  à  la  résidence  et  aux  voyages. 

Les  Polices  sont  i)ayables  sur  présentation  de  preuves  suffisantes  de  décès. 

La  Police  de  la  Compagnie.  d'Assnrance  de  la  vie  dit  à  l'assuré,  en  termes  simples  et  clairs  : 
"Payez  vo.?  primes,  et  la  personne  désignée  jiar  vous  recevra,  à  votre  mort,  le  montant  nommé 
dans  cette  Police.     Cette  proniess    est  gar-intie  jvir  un  actif  en  gros  de  plus 

$115,000,000. 

Txi  Compagnie  d'Assurance  Mutuelle  sur  la  vie  est  purement  une  compagnie  mutuelle. 

11  n'y  a  pas  d'actionaire  pour  absorber  les  profits.  Clia(jue  piastre  de  profit  est  divisée 
parmi  les  assurés,  chacun  desquels  devient  \iu  <  socié  avec  des  droits  égau.K  en  proportion  sur 
la  somme  de  plus  de 

$115,000,000. 

Profits  distribués  parmi  les  nieiubies  jifiidant  les  derniers  dix  ans  : 

$32,099,475. 

Total  des  paiements  aux  assurés  pendant  la  même  période,  plus  de 

$243,000,000. 

L'Exemple  Suivant^ est J)igne  d'Attention. 

Résultats  (la  Plan  de  Paiement    Limité  d'Assurance  dans  la  Compagnie 

Mutuelle  sur  la  Vie. 
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La  Police  No.  27,973  fut  issue  sur  application  de  l'un  des  marchands  les  mieux  connus  de 
New- York,  le  5  janvier  1863.  L  assurance  qu'elle  donnait  était  nominalement  pour  |5,000  ; 
et  la  prime  aniiuelle  pour  10  ans  $227.75.  L'assuré  no  prit  aucun  de  ses  dividendes  et  les 
déboursés  en  argent  formèrent  un  total  de  $2,277.50.  Les  additions  achetées  se  montèrent  à 
$4,230,  à  l'anniversaire  de  la  police,  en  1887,  et  si  le  contrat  était  alors  échu,  la  Miitueile  aurait 
eu  à  payer  au  bénéfloiarie  $9,230,  ou  405  par  cent  îles  primes  payées. 

En  Table,  le  Résultat  serait  comme  suit: 
POLICE  No.  27,973. 

VIE.  A(iK  2!t.  ISSUE   EX   1863, 

Face  de  la  Police, $5,000  00 

Additions  au  Crédit. 4,230  00 


Valeur  actuelle  de  la  Police  comme  droit 
Total  des  Primes  Payées,    -        -        -        - 

Valeur  comme  Droit  en  Excès  de  Piinies. 


$9,23G  00 

2,277  50 


86,962  SO 


Les  Gérants  généraux  de  la  Compagnie  d'Assurance  Mutuelle  sur  la  Vie.  au  Canada,  auxquels 
on  peut  8'adre.sser  pour  plus  amples  renseignements,  sont 

FAYETTE    IIROWN, 

Gérant  Général  pour  la  Province  de  Québec  et  VEst  d'Ontario.  Montréal, 

HENRY    K.     MERRITT, 

Gérant  Général  pour  V Ouest  d'Ontario,  7'oronto. 

JOUIV    T..    STEARXN. 

Gérant  Général  pour  les  Provinces  Maritimes,  IIalija.r. 


•f!  On  Demande  des  Agents  dans  les  Districts  non-representes.  ?f- 
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APPENDICE  DES  ANNONCES. 


Bâtiments  et  Conteuns  t  Fermes  Assures  pour  Trois  Ans  an  Pins  Bas  Prix  Conrant. 


IHKfATfAK», 

GILBERT  SCOTT,  ECR. 
HON.  THOS.  RYAN. 
W.  W.  OGILVIE. 
ARCHIBALD  MACNIDER,  ECR. 

QUÉBEC. 

Aylmi'r Jolin  U.  Woods 

BerthiiT Ij.  Tranchemontiign 

OoaU<."ookc    ....  A.  B.  Koy 


Capital  Autorisj^,  $14,600,000.00. 
Capital  Payé,  $3,041,666.66. 

Fond  de  Feu  et  Reserves,  $8,462,682.31. 
Vie  et  Fonds  Annuité',  $20,699,659.48. 


Fumlium   . . . . 

..Joseph  Ltnili»!,  Jr 

Graiiliy  

..Oeo.  Vittie 

HuiitiiiK'ton  .. 

. .  E.  H.  Elnewor  (i 

.)olietU! 

. .  \j.  A.  Deroiue 

I,iichine 

. .  A.  J.   Dliwej 

Qiiétwc  

,..lolin  Liiird 

8L  Henri  . . . . 

.  .A.  C.  A.  Bissonnett* 

Kt  Isiiloro 

.  .C.  DoMin 

Ht.  Jolins  . . , . 

..U.  I)oiiii(,'l>v 

St.  Hy'.cinthi) 

. .  P(»gn«el<)  Frères 

Porcl   

«Uiihkad  ... 

.  .D,  A.  MnuN.ir 

Blaiibriili?!'. . . 

..M.  V.  Uryiifi 

SlitrniiHiK»    . 

..J.  A.  Aiilianiti.iHlt 

TroiH  Kiviàrt's 

.  .Jus.  Keyiiar 

OXTARIO. 

Alexandrin    . 

..  J.  A.  Mi  i''nitignld 

Almoriti! 

,.J.  M.  HoH  inond 

Ampricir    ... 

..l'\  K.  Mc.N.it) 

Barrie 

..K.  E.  Williams 

Ilellevllle   ... 

.  .l'ope  &  Kenwick 

Berlin   

..W.  J.iirray  A  Mon 

Hownmnville. 

..W.  K.  Ail.n 

Uraniptuu 

..W.  II.  McKudden 

Briintfoixl 


.Joa,  Stratford 

Broel<ville L)e«ev  &  Bue.kmim 

Chathani    H.  t)'ilara 

Colionrg 8,  S,  IJ.owe.ll 

Crllin^wood W.  A.  Copeiand 

Cornwall     1).  Monroe 

Kertîus    E.  llav 

(Jalt H.  S.  ilcwell 

tioderieh    F.  .1.  T.  Naftel 

i{;iiiiilton   .1.  T.  Roull» 

Uawkcsluirv      )  r»   w  ..     ™ 

elDistrict..  r"-"''^"'»'"' 
tl.'ilibtirton    ,...A.  Niveu 

liigersoll    I,  (;,  Norswortliy 

Iroqnois A.  J.  Ross 

Kings'oa    M.  F'\niigan 

l.indsay J,   H,  Diuidus 

I.ondon  K.  J.  IIan)niond 

MeafonI 'l'rout  v^  J.iy 

Na]ianee T.  ().  IJavis 

Nottawc Tliiis.   Holiinso.i,  .Jr 

OrangeviUi- U.  Eiidaeott 

Orillia Gm.  J.  Ho'   mt 

Osliawa Oeo  J.  Hcott 

Ottawa 0.  R.  tniiiilnuliani 

Pe.iliroko    I).  0.  CliainlKM'Iaiii 

l'erUi James  Oray 

l'eterlioro Cieo.  A.  Cox 

l'ieton    D.  B.  .Solnies 


Port  Elgin Wm.  Canieron 

Port  Hope T.   Long 

Prcseott M.  Dowsley 

Sarnia D.  (iray,  Jr 

SI.  Catliarine»..!!.  M.  Helliwell 

St.  Marys C  Freeniaii 

St.  TlioniiiH 0  T.  Claris 

Stratford   W.  II.  Biirnham 

Btrattiroy G.  (i.  (icrniau 

Toronto II.  N.  Gooeli 

Whithy   H  B.  Taylor 

Windsor K   A.   licynold» 

Woodstoek    ....JaniesS.  bi^urlf 

MAMTOBA. 

WinniiHig Lewis  A  Kirl)y 

NOUVEI.I.E-ECOS.SE. 

Halifax  W.  L.  Ixiwoll  à  Co 

Piéton F.  Wyatt  Fraser 

Trnro , ,  .Knngworth  «  I.aytot» 


Windsor 


.  .1).  P.  AUison 


NOUVEAU-BUUNSWICK. 
f  rederii'ton  ....F.  I.  Morrisou 


.■^t.  John    .. 
W  oodstjek 


. I).  U.  Jaik 

.J.  N.  W.   Wlnslow 


ISLE  LU  PRIXCE-EDOUAUD. 
01iarlottftown.,F.  W.  Hyndmaa 


Bureau  priHcipal  pour  le  Canada,' Montréal. 


TIIOM.  l>ATID»iO^,  Virecieur  Gérant. 


PIANO-FORTES. 
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I>3EMit]SfI>3SZ    A    TrOI3R 


(« 


LES    INCOMPARABLES 


^xmm  h 


m%. 


LES  INSTRUMENTS  LES  PLUS  PARFAITS  DU  SIÈCLE. 

RECOMMANDÉS  PAR  TOUS  LES  ARTISTES  ÉMINENTS. 


En    usage    dans    Ich    prlncipanx   CoUeiçc^t   de  Musique  et  dans  les 

Conservatoires  de  IV ew  York. 

SUCCÈS  TRIOMPHANT  PARTOUT  OÙ  ILS  SONT  EXHIBÉS. 

Formes  magnifignes.  Fini  élégant. 

Tons  h'illants.  ■'■'-.     merveilleuse. 

ToucHier  exquis.  Durée  sans  égale. 

Construction  sooide.  Notre  devise  ^Fxeclsior.^ 


(  nO;_p_j,   de   cette   jeune   maison    de    commerce   ont    e'té    sérieusement    et 

\&i)     J^  IctlLUi)  complètment  éprouves   par  les  plus  grands  artistes  du  pays,  aussi 
■'~^"*^»— ^bien  que  par  les  coi.  merçants  en  général,  et  chacun  les  déclare  le 

''ZeiiltK    cIo    la    Perfection  !" 

J^f^ix  atiééi/i^aS  çuepoSétéfe,  pu  iu  fimUe  de  i'oupm^e 

CONDITIONS    LIBÉRALES. 

On  demande  des  Agents  pour  tous  les  territoires  inoccupés. 
On  «ollicite  correspondance. 

AUGUSTUS  BAUS&ClE. 

Magasins:  58  Ouest,  23e  rue,  New  York. 


wiLiis  Hium  m  iTEE  Ml,  immui,. 

Keuls  Agents  pour  la  Province  de  Québec. 
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APPENDICE  DES  A ^ NONCES. 


Octavius  Newcombe  &  Cie., 


FABRICANTS    DE 


PIANO-FOI^TE 


Droit, 


Ceirre. 


UN  GRAND  ASSORTIMENT  DE  TOUS  LES  GENRES,  AU  CHOIX. 

CONDITIONS    LIBÉRALES. 


j 


107  &  109  rue  l'Eglise. 
66  rue  Richmond. 


'frî  ' 


PJA\OS,  ORGUES,  OR  AVEU  lis,  ETC. 


OT 


'Mon  ixijui  r.if  Ir  inriUcur  datuinatcnr  du  montir 


'ÉMOKINAGK   IVrAUrrAI,.- 

\         AH.   HOWARD,  Artiste  et  DESSIQNAl  EUR,  53   rue  KIng  Est,  TORONTO 

'I.c  L'ijiiviTt  (11!  re  livn:  ainsi  i|Ui!  les  ilUi.strijtii)Ms^i".i  iiii;,'!^;  V*,  M,  IWi  ni  lUi  ont  été  ilHssinèi's  |iar 


-A.    H.    HOWARD 


Q 


DliRSSKi 

KM.I'MINKÉS 

Ki>A<-iAi.irA. 


'r 


\ 


ê 


i. 


DÉPARTEMENT  DR3  AR18  DE  QKIP. 

NOTRE  DÉPAUTMENT  PK8  ARTS  EST  OOMPl-KT, 
liU'inonu'iit  éiiui|i6  iivrc  Imites  les  ilernièrcs  an:élior- 
jitious,  renfermant  lu  Liinjiôre  Eleetriqueimur  larepriidiie- 
tion  rapide  et  parfaite  île  jjravures  de  li&iments,  iiortraits, 
Muiihines,  etc.  tS"  Nous  ]ii>uviinH  donner  nne  parfaite 
satiHfarli(  n  jiar  notre  nouve,au  ]iroeédè,  et  à  un  prix 
moins  élevé  (|ue  la  gravure  sur  liois. 
I^T  lù'ifhiiitinns  prfnKptrmeiil  f^niinilfti,  ^\'il/*esser 
UHtV  l>KI\TI\<;  AM>  IM  BI.IHHI.\«;  «O.. 

•M-W  Front  St.  ITfKt.  Toruiilo,  Ont. 


W.  Bell  &  Cie., 

ORGUES, 

GUELPH,  ONT. 


G.  H.  Pkesby, 

Artiste  ::Phr)togfraphiqiie, 
SHERBROOKE,  Qvie. 


A.    S.    WOODBURN, 


l'n^.*C'î\Tf.S"J.t  '•■"^  ^ 


^i. 


?jS\\^U'{. 


Une  attention  particulière  donnée  à  la  Manufacture  de 
Livres  d'Acennil'tes  de  tontes  sortes. 
Facilités  pour  faire  les  "  Jol>"  yénérales  pas  snrpaa.iée». 

r      EVALDATIONS     PROMPTEMBNT     FOtJRNIEa        = 

.W  rue  E'qin,  Ottawa. 


«*■»*■ i^muf* 


RP" 
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APPENDICE  DES  ANNONCES 


ht  p£ATH£f^6EDJoC0mmo^:yuS€63^^'>^^9 

f  arnrv^ri  fblèi  i^-ielf  foo  dase(/  âbou<'  +h€ 

he,arf f ng  parti  of  -the  bo^y  Jo  enfoIc5eô  more 
)5€  parl-s  covereô  or\ly  bythe  /oo5erfo/3c(o+^inQ;J 
_  ng  an  unec^ual  i-enApcratur?  throu^K-the  JyStejrC  1 

rcsultinç  m  nerwusness  S(  resll^ssness  .      Orv  risinç.  f€verijfi)^ç.ss    àn.3L-^i 
l&nguor  is€xp€rienc€6.  anô  whikàreisinq  &\nQQ\nqom^  the  Jyjfem.  receive^ 
acViiU      "A  répétition  offhii.mghtàfi-er  " 

y^   The  extràorbinàry  prevaknce  ôf  %£m\ 
Cri  15  J^roelyôueiothe  use  o>>»«i--»<'^' 


■g'-fnt 

pfàcei  beneath  +he  pV"?kth?r  Seà,  àseveryCànôi'd 
^ouieKeCF>cr  vill  âàmjt.Cî^nnot  be  rnâèe  up 

^cvenly  or  twice  àli^S «ST^AWyieMs- 

-feo  much  to  th?  h<àvi«r  parti  of  fh€  bo^y, 
■causing  iirto  Ha  In  a.crAm|o«<i  hn6^~~     — 
èr'  .  unheîJrtffuI  position  -     TrtiiSorfj      "' 

;tôf  bcôôing  in^oI>/es  à  vàifômount 
^  unmc*SSôry  ^tireSome  worK  ,ôn4. 
cre;!kîe5  volumciôf  ciust  Adir^"  which  Ccllecfing  Ml  thnoagh  -ft)*;  hou5e   /[ 
agôiK  multiplying  worK^, ÂCAUSirig  u.nneceisôry  weàr  o'f  Cdrpçts iJ 
^'^urni+ure    jc-ttleion+^ie  lunçs  ir\ô  is  4hus  a-fruitj-ul  Source  "^  ' 


■t^ 


PRIVE  HT/ON  i;  mSsmSî' 

corne   bv +hc  5ubit.tution  <3f  6  oooôforrvAof 
^fifMNG  >~\ATTKE.SS  wi+h  à,  proper  ovqt  - 
^\ATTF^e^i     bo+h  of  vvhicK  càn  be  puTchâSCtiV 
t2bout  JI6o(!ôn  Iei5  thûn  "two-thiràs  of  thc  yôlucof  ^hç 
-fçà^hers  n«cessa»y-ford.fcè,iher  beè 


IN 


^€.rs  n^ceisary tore ftàirier  Dec  ^       ya  ^^  — =>^ 

4-he  DûniN'ioNot<y\NADAindORE.y\TfiFfiTAiN  th«.hoSpitals  Asy/ums  3C 
othcr  publiclnititution.i  he^ve  been  iupplieà  m^ittly  with 

>»^  *  s:     1.        V  1.      TÎ-kÇI^^  opposite  pAqe£) 


Re:FÊFfefiC£=. 

LAWiOM  TAIT  r  f^  C  S  ^i5"^'^Vn, 

ONE  OP  -•<&  HlCHEST  (~ieCKCAl. /\uTHOK)TIELSl 
•<     THE     VVOH.LD 


lobUineôfromall  flirnifureiWdIerj  m  th«  C^ominio 


l'ESUf:   SCIENTIFIQUE  DE  LA  MAISON. 


8» 


HBTHODB  RVIK!«TIFIQ|;R  DE  FAIBK  IIN  UT. 

Ij«  lit  d«  |iluiiii9M  ai  oouiiuuiié>i"'iit  un  twnn"  pariui  liM  liiit>i- 
tan*  (fermleni)  ne  pr''iwe  triij)  jiièi  île  la  jiiTHonne, 
I  uchauOkut  les  pnrtiRS  liu  cor|))i  aiiinl  iiitourôcs  plut  qn« 
a«Ui]«  qui  ue  tunt  uouviirtca qu«  piir  Iih  cniivcrtureR  «npt- 
rieurett,  caumint  aluni  mm  tetiipôratiira  In^xile  dabs  le 
ajslèiae^qiiL'Ili)  pruiliiit  l'éiicrreini'iit  nt  l'uKilatiun.  Kn 
u  lerant,  on  r»  lent  llévreux  et  laimoureiix,  et  pendant 
qa'oo  l'babille,  et  en  eortant,  le  ■yolt.ii»  rrç'>it  »n  frisnon. 
Le  rhunaHtmt  et  la  nf\Talgie  sont  le  résulUt  Uo  la  rôpé- 
tlUdu  de  eut  état,  nuit  aprè<  nuit  I.»  rliumati^ini',  ■! 
extraorilinairrmeut  commun  aujourd'hui  p.irml  les  formlirH 
eat  dft,  eu  fraude  i«rtie,  à  l'uBage  di^a  lita  dn  pluuiea.  La 
paillaue,  ordinnirrment  placée  tuua  le  lit  d«  plumea, 
comwe  tnute  femme  de  niAiint^u  l'avouera  eandidcnii'nt,  ne 
peut  paa  être  uivi-lée  deux  foU  delà  nituie  nmnlèie.  Ia 
paille  et  le  trop  aoua  Ica  parties  )ea  plua  lourdrH  du  eori>H, 
ce  qui  fail,  qu'il  eat  étendu  dans  une  position  qui  rat  funéo 
«t  non  paa  naturelle.  Cette  aortu  de  couvlie  implique  une 
grande  quantité  de  travail  rati|;ant  et  ini''  ie,  et  (ornie 
des  manu  de  pouêtiért  r*  de  saleté,  lui,  se  .epandantduna 
tonte  U  maison,  multiplie  le  travail,  uae  les  tapis  et  les 
meubles  Inutilement,  a'arrétt  aur  les  poumons,  et  devient 
la  source  des  trouliles  ustkmnlUivft  et  de»  bronclifn, 
"  Prévenir  vaut  mieux  qite  guérir."  I^cs  deiiavanlagM 
énuniii'és  ci-dessos  peuvent  (uua  être  aurmonten  en  substi- 
tuant une  bonne  fuime  de  Matelas  d  ressort  avec  un 
Matelas  sn|>érieur  qui  peuvent  être  achetés  tous  deux 
pour  ravirun  douze  piiistrea,  ou  moins  que  les  deux  tiers 
<le  la  valeur  des  plunu-s  requises  pour  un  lit  de  plumes. 
Au  Canada,  et  dans  la  Urande-Bretn^'ne,  les  liôi'itiiux,  les 
asiles  et  d'antres  étitblissouients  publics,  ont  é'i  Tournis 
en  grande  partie  avec 

LKM  MATKLAA  A  RKHHOKT  »B  CALK, 
Manui'actui64  pir  UKO    UALK  rt  FII.S,    H'uttrville, 
P.   O.  rt  ven«lus    pur   tous  Ivs    Nnrchauds   de 
Menble*  du  Uuniluion. 


QUAND  VOUS  ACHETEZ 

ï  np.s  = 

Uemandez  celles  fabriquées  par 

I£,  SHOREY  &  CIE, 

Elles  sont  bien  faites  et  de  confiance  sous 
tous  les  rapports. 

Brevet  ctMiJallle  de  l'Exp.  diloniule,  Londres,  Ang,,  '80. 

(^N  A  BE.SOI^J-DE  BONS  ACKXTS 
^-^  Aclilsilrtiis  tous  le.s  Coiiilé-i  Ju  Canada  ! 
Pour  comlitions,  s'adclrenner  à 

FERHIS  &  CIE.,    Toronto,  Ont. 


WWVfVitiim 


Le  Coton  en  Bobine 


-DE- 


CLAPPERTON 


-E8T- 


le  meilleur. 


LA    MACHINE  A 
COUDRE,  LA 

'New  Williams' 

EST: 

La  plus  simple, 
La  plus  forte, 
La  plus  légbre, 
Yà  la  plus  silencieuse 

En  vente  partout  I  OK  NOS  JOURS  i 

HUKKAU   CKNTIIAL  : 

1733  rue  Notre  Dame,      -    -    -     Montréal. 


Premiers  prix,    Brevets  et  Médailles  I 

I8TH— Ex-position  Provinciale,  Ontario. 
1870—  »  du  nnmiuion. 

1880—  Il  l'rovincialc,  N,  Ecosse. 

1881-  II  II  Montiéil. 
IHH'i—          11                   "  MnntrôaL 
IKHl—           ti            Univei-xelle,  Miintrbil. 
IHH,->  -  f-i  plu»  hante  réeonipense  i^  Anvers. 
1HH«— Mé  laille  d'or,  K>:p(i!<ition  Dominion. 
1H.SG     Expositiim  des  Imlis  1 1  Coloniale,  Londres. 


MÉRITES  SUPÉRIEURS  DES  MATELAS   A 


RESSORT  DE  GALE. 

Porm  dfs  Ilf^anrt.i  -Pans  un  matelas  ordinaire  il  y  a  70  ressorts,  dune  f.irce  de  TO  livi-es  ehaeun.  KOHCK  TOTAL» 
DES  RESSORTS  4.900  IJVRI':S.  ».,..,.  ^  •      » 

Constructiim  du  Mtitériel -WniT  lier  les  re.swrts.  il  y  a  de  800  &  1,000  V,  ou  ehilems,  formant  une  surface  unie  et 
construite  de  b^lle  manière  qu'en  eas  d'un  aceident  à,  l'un  des  morcfta'ix,  on  P'ul  f'Wil'."fit  le  remplucer  par  toi  neuf 

Svnport  Central.— Ves  V  se  joignent  enseinhle  «lans  les  ressorts  des  bouts,  donnant  a;nsi  uu  grantt  «Mppo»(  à  la  partU 
centraUdn  matelas,  où  se  trouve  la  plui  «r  >nde  tension,  cmiièohant  le  m  itelas  de  s-allaisser  au  ceaitre.  1*  matelas  ^  r-ssort 
de  Oale  est  le  seul  dans  la  confection  duqu-l  on  se  sert  de  re.isorts  trem;  éi  i,  I  huile,  et  il  est  fait  de  Udln  iimnièrequ  il 
retient  «a  forme  oriRinaire  au  centre,  les  autres  s'.ITaissant  toujours  à  ce  point  C'est  là  une  ;  .«plicalion  du  matelas  à  rea-sort, 
«tlaralHoni>onr  laquelle  il  a  4'*  adM|.tê. le  ,ir<('érenceâ  d'antres  d^.ns  les  hôpitaux  et  1.  s  asiles. 

Cadre  -  Aiustiible.  séeli*  hu  four,  huilé,  deux  coacbes  de  verui^,  pour  l'eiiii  éeher  de  reuuir  la  vermine,  ou  d  «tre  affecté 

par  la  séeheres.se  ou  l'huinidit* 

PrcKjurJio».— Nous  avonsauementr' li>tre  prodaction  do  8,000  en  IS'vl  à  Ifi.OOO  en  18S7.  - 

,  f,,- i i y ij. i i -, V i'j   'Vï'.'i^')    Nous  lien  fabriquons  que  d  une  qnalItA. 

rDemandez  à  votre  mcHoner  le  vimelav  à  reiiHoirtaeGaïc!   vous  ne  pouvez  pas  vous    tromper  a 

r,.^ll«t.i>>  «i  Voilà  trniivet  liotre  Vuiiln'sse  iimirluiée  ittr  le  ëfttè  iiu  cadre.     «JJRO.  GALE  A  FILS,    WalervIIIe,   ^B*. 
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APPENDICE  DES  A.WOXCES. 


BRITANNIA  COMP'Y 
La  plus  belle  vaisselle  électro  argent. 

MODÈLE  EXQUIS. 

m  li.iiii.K  ET  in'yjiONFiNi 

S.IXS  IUVAL. 


10l<  m.  iio<it:u^  FiiÈiins.  104/ 

Lfdfti'ticli'K  ixirlaiit  cc'tti'  inaniin'  ilr  cDiniiii'ri'i'   «diit   lis 
véritiilile:<  iniiirliiiiiiiisis  ilr  Um.tiit.'-. 


\^ 


Nonvellei  améliorations  poar  1887. 


Notre  Machine  de  Famille  est  Reine    / 
PAîfs  l'Aht  ok  faire  les  bas  et  les    /A. 
Cil  AUSSETTES,  et  rond  touto  la  famille  /éu^/ 
joj-eiise  et  confortable  en  la  iiour-  ^Q^ 
voyant  (le  Chemises,  Cale(,'Ons,     /4% 
habits  i>e  garçons,  toques,     /q 
C'asqves,  Mitaines,  Poignets  z/»?^ 

ETC.  /iV 

On  peut  tricoter  la  laine 
d'habitant,    le.t    autres     ,^^ 
laineii,    le    Coton    et     /<'V. 
la  soie. 


Notre  système  jKiur 
les  diminutions  est 
jiarfait. 


Notre 
nouveau 
penre    de 
machines    de 
factorie  mar- 
chant à  la  vapeur 


8  Grandeurs 


Oïl  peut  faire  don    /^^ 
l«is    (le    toutes     /V^((^ 
les    };rnn(leiirs    /^S^ 
deimis     les     /^^5/ 
plus  petits     /^^^ 

',"r"'""'/^CE  N-EST 
grands  /CJ. 

^       '^  S'ADRESSER  A 

CREEI.MAN    FRERES, 

MaNI  KACTIIIIKHS, 

4;kok<;kto>v\.  ont.,       -       v\s    iii 


Notre    système   à   été 
essayé,  éprouvé  et  trouvé 
digne  de  coniiance. 

PAS  UN  ESSAI. 


BeaverStamping  Works 


L'ii  assiirtiiiieiit 
e(iin|ilet  de 

l'KHIll.ANTeKlE 

MouiiK, 

ORDINAIRK,  SiMl'I.K 

KT  Vfrmi:. 


Poêles  des  Jillls 

ée(in(ilrii(|Ues  et  des 

derniers  Modales 

l''()\irneaiix, 

Buse    Burners.      Notre  Cafetièrre 

Notre  Liintrrnc        Textile  de 

Tliinilnlrr  -  New-York,  r 

"  Ui'uver"  a  obtenu  ^»»»^j^^^»» 
■-I  le   1er  iiris  à  <* 

l'Exposition  Provinciale,  yuéliec,  IShV. 
Le  tcnU  nuinti/nituri  jnir 

Tbc  Beaver  StaiiipiiiK  Works 

i88  rue  McGill,  Montréal. 


P  i.ÂTRi:.  .11!  ti'tti  jamais  rien  vu  de  plus 
complot  (iitc  lu  manière  dont  le  plâtre  agit 
comme  unHorbiiiit  et  prénervatif  du  fumier. 
J'emploie  à  peu  près  ilciix  barils  de  ce  plâtre 
par  hiver,  iiii  prix  de  f  l.fiO  le  baril,  et  je  ne 
voudrais  pas  m'en  passer  s'il  me  coAtoit  $6. 
Tous  lej»  soirs  mon  (lomcHli(]ii((  en  prend  deux 
ou  trois  pintes  et  le  répand  dans  l'égout  des 
èiables  et  des  écuries  derrière  le  bétail  et  les 
chevaux.  Ce  plâtre  absorbe  si  complètement 
toutes  les  matières  fécales  que,  si  vous  alliez, 
le  matin,  dans  les  écuries,  vous  vous  aperce- 
vriez à  peine  qu'il  y  a  eu  là  des  anitnaux.  Le 
principe  de  ce  pouvoir  obsorbant  du  [)lâtre 
Hi;rico1eestqu'il  re(|uiert 5,000  fois  son  volume 
d  eau  pdur  le  disHoudre.  C'est  là  l'une  des 
rainons  par  l('H(|iielles  les  agriculteurs  se  trom- 
pent en  le  répandant  quand  le  sol  est  sec  :  ils 
en  retireraient  de  pliiM  farauds  avantages  en  le 
réiiandaiit  liu  ])riiitem])M,  èpoqiu'  à  la(|iu'lle  il 
se  disHoiidriut  laciienu'nt.  H'.  D.  lIoant,â  la 
Convention  des  Vi'èmier s  d' Ontario. 


FOURIVEAU    «'COMBINATIOK'* 


Pour  elifirlMin  on  bois.  A  un  Pi,l  dfni  roml,  et  une  Grille 
d  mriHirr.  Garanti  pirder  le  feu  tonte  la  nnil  et  bien 
fonctM)nrier.  lc«  Fiiiiieiix  roeleit  ih;  nH^larv.  «le 
tuiiteM  Ion  TurlelrnS 


Nons    fabri((nons  aussi    toutes    csiiéoes    île  Ferblanterie 

montée,  sondé'  et  vernie,  dessons  de  Poêle»,  Poêles 

linile,  RelriKéiatenrs,   Seaux   à  Charbon,  l'éles 

à  tell,   et   Poêles  à  frire  aenie. 

Brevet  et  Médaille  de  l'Kxp.  (îcdoMiale,  I.nndi        Anyl  ,  188fl 

McCIary  JUaiif^.  t"o., 

Monireal,  Lon<lon,    Toronto,  Winiui  .g  et  Londres,  Anf;I. 


Coffres-foris  '  ciiaiiii)ion"^,^:Sr;„^^'^ 

Faits  avec  toutes  les  iltrniiri:i  amilioraliomt.  Auenu 
oofTie-fort  sur  le  Cont'nent  n'a  une  si  grande  renoinniéo 
Prix  :  de  J'.'O  et  au  dessus. 

L'Airachcu.ie,  de  pierre  et  de  soiu-hes  •'Champinn."  Plus 
de  ;!,0OC  sont  en  usage,  et  li  ans  dé'preuves  la  garantissent 
a  meilleure.  Prix  et  circulairi!,  gratis.  SSKIMBALl' 
077  RL'h:  CRAIO.     Bolto  postale  ii4.'5,  Montréal    Que 


P< 


TESUE  DE  LA  MAISOy,  ETC. 
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LE   BAIN  TURC   MODERNE  OU    ROMAIN   ET 

LE  FOYER  DE   LA  8ANTE. 
EUbU  en  1860.  Agrandi  en  1873,  1884,  1885. 

ir  ISilin  ï'iiCc  le  iilu^  '(imiiliit  mr  If  Conliiiritt. 

Lei  reclamei  de  cet  bain»  sont  comme  tult  : 

Ils  iic'Itiili'nt  l't  faviirUi'iit  l'nrtloii  Niiiiii'  ilc  la  piaii 
•iiiiini»  iiiii'iiii  jiiiti'c  iiiiiyt'ii  III'  |>i'iit  II'  ralri'. 

IIk  |iiirilli)iit  Kl  Halig  rt  ullKiiii'iiti'lit  l'artivllè  ilil  foie  et 
ipH  riifiniim. 

Il»  <>KHlisi'Mt  lit  l'Iri'iilatiim  ;  faviirisi'iit  li-  Hniiiinrll,  ailmi- 
•iswiit  l't  traiii|UllM«i'iit  II'  hysièiiii'  m  rvi'ux  ;  aiili'iil  4 
la  ili^-i'Htliiii  l't  à  raHsIniilatliiii  ;  l't  ti'iiili'iit  à  Atulilir  une 
ai'tliiii  Haiiii'  sur  tniiH  IrH  iii'Kani'R  ilii  iiirps. 

IIh  l'iiltvi'iit  ilii  Hyalèinu  Ii'h  Htiiiiuluiitii  alri">lii|iiK<,  1  - 
talinc,  rii|iiiiiii  l't  li'H  aiili'i'H  piiUnim,  t-t  ilétrillHi'iit  la  anif 
I>iiiir  li'H  tiojriHiiiiH  riirti'H. 

IIh  ri'iiiliMit  Ir  rurps  iilii.t  fiTliU',  l'iua  ^)ai>tii|iie,  pliH 
riiliimtr,  plus  l'iiiliiraiit,  plus  lapalili'  ili'  lê'.istrr  iiiiv 
rliuiiii'H,  aux  ri'(i'iilili&sriiiriits,  aux  llèvii'H,  aux  iiialinlii'S 
riiiitaKii'iiavH  et  uux  clmii|;riiii'iitii  «ouUiiiii»  dans  la  tciii- 
p^lraiiiri'. 

l.l'H  AI'TORITts  MtOICAl.KS   IKM  l'IlfS  llAiniH     I  («Incii).  ni'llt 

i|ili'  riis;i;;i'  rcHiVi'iialili'  'II'  l'is  lialiiH  fiuiui'  la  haai'  il'iui 
tniit^'iiii'îil  liiiiiciix  ili'  iiiiiulii'i'Usi'S  pliasrs  ili'  Nialailii'N, 

Nolr«-  limliliit  roiniu'inil  Ir  tiMitiuiiiit  J/i/drO' 
Thiriiiiiitliqiic  ainsi  i(iii'  la  lir,itii(iic  iilialivi'  iippcléi' 
"Sife<h'nli  Aloveiiitnt"  l't  Ir  Muimaoe,  1,'liiHtitiit  n 
ai<|iliH  iiiir  itputatiiiii  tiès  «ttiiiiliii'  polir  li'  traiti'iiiMit  ilu 
rliiiniatisiiii'.  l'aiiiiuc  spf-<'iallti^. 

Va  llrpurtfiiH'iit  Hiiiilliilrc.— Nus  iliiiinlirrs  à 
nmi'lii'i'  siiiit  biiMi  (irli.iiitfis  il  liii  II  iiérCi's,  rt  pciiir  li' 
(■oiiifiirt  l't  la  saiilô  sont  laiTiiniit  étialéi'».  Kll™  hoiiI 
iinv  invitiition  pour  li'X  esM  d'iiiio  imtiire  l'Iiniiiiqut'  on 
pour  lun  roiivali'si'i'iits. 

.\«trr  TnltlK  attiri'   uni'  atti'iition  plus  i|u'oi'iliiiaii'>'. 

Os  ItKÇon'  IMISIlAlKH  I';\>-H,M,KI1»  KT  l'KllM  A  S  KNTS  llollt  ll'H 

habitinlis  sont  Mi(;|iiiMlialilis  it  ipii  ilésin-iil  Ira  avaii- 
tugi.'S  l't  li's  l'onforts  *' 

NOTRE     "HOME"     DE    LA     8ANTE. 

Ifi.  On  fournit  Ii's   ( lilioiisct  Ira  ri'nsi'i;;ni'mL'nts  fii 

s'ailri'ssaiit  à 

I».  H.   t.  n At'KKAN,  M.».,  Montrriii. 
{l.',0  rtif  SIe.  Monique— uu  jiini  de  Mcdill Collège  Avenue.) 


EN 


s 


hAUT^ENBa 

DU  GRENIER  A  LA  CAVE, 

Dans  la  Ijiunderit», 
la  (  'uiHine,  l'Office 
et  la  Chambre  de 
Bains,  Le  SaVOD  Doie 

sar  Tranclie  de  Sira- 
clian  a  sa  îlace.  n 

n'y   a   rien    de 
'  trop  grossier  ni 
de  trop  fin  pour 
ce   savon       À 
l'aide  déco  savon 
nne  feinii.e  ilé- 
licate  peut  net- 
toyer   sa 
maison   vt 
liiviT    Kon 
Wnt^f.      11 
tient    vir- 
tuellement la  place  du 
gros  de  l'ouvrage  et  il 
est  parfaitement  iiiof- 
fensif  ;    vraiment  vos 
effets  durent  i)lus  long- 
temps   parcecjue  vous 
n'avez  pas  à  les  frotter 
jusqu'à  les  trotier  pour 
les  nettoyer.    Ia^  Savon 
QILT  EDOE  est  en  vente 

Eartout  ;    mais  faites  attention   aux    nom- 
reuses  imitations  colportées  de  porte  en 
porte,  elles  sont  datigereuses. 


mum\ 


Tiirlfiiavii  k  MnK*'.  Dix  napét-fii, 

I.i  \ l'iiHcK  Méiaiiliini',  Deux es|4<'i'» 

i  il'iiiili'i'H,  Trois  i'spè<  l'a. 

Hiilax-iiM-it  iioiir  TniilK.  4  oh|mt<-<«.  "Triirka"  ri 
iiiilrt'it   nrllrlc»   <llti-r«. 

Di'iiianili'Z   l'artirli' nui' vous  i|(isiri'Z  on  Ir  Catalonun    ) 
illiiHtré. 
Kxpos.  Col.  Ilrrvrl  rt  M*<ilailli'.  I.oiiilrrs,  Anulrtmi'.  Issri, 
«lE.    nVM    TKttilK    I^IIIHTKIKLH  Itr.  IIAn< 

II.TO\, 
fllnmlUon  Imlualrlnl  U'nrkiiroJ,        HAMII.TnN,  ONT. 


Planches  a  Lauer  "G lobe, 


>f 


4» 
S 


9 


S 

> 

S 

s 

• 

s 
y. 


WALTER  WOODS  &  CIE., 

Marrliaiiils  ilr  liois  rt  ilr  Mariliamlisrs  en  Ilols,    ''"" 
H.tMILTOK  HT  TORO\TO. 


"Tke  Economist  Clotlies  MaDElo 


') 


Dkkikt*  i.k  i:.  A\  lui , 


ls^T. 

T  ACATANORK 
•'■'  la  pliisiérriito, 
laiiiriIlriirr,ln)ilnH 
sini|i|r  et  la  plu» 
ill'i'i'tive  nui  »« 
tiouvr  dans  Ir 
Marrlié  aiijour- 
(l'iiiii,  rrnfrnnaiit 
tout  ir  ipii  est  11' 
|i|iis  nèrcssalre  ft 
uni'  calandre  dr 
prriiiière  oidrr,  et 
&  un  |>ri\  ft  la 
porter  ilr  tout 
ir  in-indr  ;  elle 
liol'i'llpr  iplr  jirll 
dr  plarr  *J  pils. 
I|  i"s.  dr  largeur 
rt  '.I  pra.  lie  pro- 
loiidiiiir  de  la 
niiiralllr,  facilr- 
ment  ajustée  &  un  iiiiir  ou  à  une  elolsoii|;  direetions  loni- 
]ilêtrs  avee  cliai|ilrralaiidrr:  elle  est  siiiipleet  farilr  àfairr 
inarc'lirr,  et  prrsipir  inipossilde  à  SI'  oéran(,'rr.  Elle  ôeo- 
noinise  lo  jirix  de  re  iiii'rlle  loûti',  pour  le  i'liauira>,'e  seul 
jiendant  une  saison  rt  dans  uni'  l'atuille  ordiiuiire,  sans 
Iiarler  Ju  travail  et  du  tmips,  Ir  lin(,'i' rst  aussi  idiis  pur  rt 
plus  sain  ipiand  il  est  ralandrC  que  ipiaiid  il  est  repassé. 
Prix  ItlT.OO.  KO.K.  a  llainlllnii,  Oiil. 
Un  esi'oinpte  libéral  aux  oomniriçants. 

"The  National  Refrigerators " 

Dont  nous  aoniniea  1rs  snil.'i  inaiiiifartiirirrii,  sont  1rs 
Kefri^ératiHiis  1rs  plus  paifaits,  les  pliia  économiques  et 
ceux  qui  donnent  la  )dus  Kiande  satisfiietion.  I.<ili8t(^  des 
jirix  et  tous  autres  renseignements  donnés' aver  plaisir. 
Toutes  1rs  iiiareliandises,  sauf,  pour  le  coinmrire  sont 
euvoyécs  ]mr  Expresse  C.O. U. 

W.  &  W.  ADDISON, 

IIAIIII.TO.V,    ONT. 
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APPENDICE  DES  ANNONCES. 


\{oKxy  éj^rouvonj  un^  grande  cii[f icul^é  a  noii5 
f>rocarer'tbat  ce  q^u'U  noa^  fàutdç  Bof/  f^f /|R  P  P 
<îe  farQmi^re  <^".al^^^  ^"^  notre <ommcft^\vkUj  U  l*/* 
D'un  autre  Cofg,  /?.ou5  irouvon^  facilçment  bfaucoab 

A  bon  Alar<hé.v"3X  ^e    ^^™"^^^^"       ^ 


, ,    M]fipTivreîvou5; 

fà  l'industrie  au  5£0lîi?Ét, 
ûç  rpoEsT  (troAiTire 


-  "  ^-  r*      iif 


ALIMENTS  HYGIENIQUE. 


08 


ECONOMIE  DE  25  A  40  POUR  CENT. 

£n  se  servant  du  véritable 

GOOK'S    FRIEND 

BAKING   POWDER. 

XXXXX 

LES  MÉNAGÈRES  SOIGNEUSES  PEUVENT  ÉCONOMIsEF;  A.  TANT 
QUE  CELA  EN  SE  SERVANT  DE  CETTE  POUDRE  DE  PRÉFÉRENCE  AUX 
AUTRES. 

LE  "COOK'S  FRIEND''  EST  GARANTI  ABSOLUMENT  PUR  [ET 
SAIN.  IL  N'ENTRE  DANS  LA  COMPOSITION  ;DE  CETTE  POUDRE 
AUCUN  ALUN  OU  INGRÉDIENT  DÉLÉTÈRE. 


Vendu  en  détail  par  tc.s  les  bons  Epiciers. 
Manufacturé  et  vendu  aux  commerçants  seuls  par 

W.  D.  McLAREN,  Montréal. 


JOHNSTON'S 
Le  Grand 


FLUID    BEEF. 
Fortifiant.         ' 


IL  CONTIENT 

tous  les  éléments 
nutritifs  et  fortifi- 
aits  de  la  viande. 

L'ESTOMAC   JE 
PLUS  FAIBLE 

peut  le  garder  et  le 
digérer,  et  les 

PLUS  HAUTES 
AUTORITÉS 
MÉDICALES 

reconnaissent  qu'il 
est  la 

FORME  LA  Plus 
PARFAITE 

d'aliment  concentré. 


LES  INVALIDES 

ET  LES 

CONVALESCENTS- 

reprenne ntleur  force 
pluf  viteen  prenantle 
■Johnston's  Flnid  Beef 
que  par  aucuii  autie 
aliment. 

IL  FORME 

UN 

BREUVAGE  RÉ- 
CHAUFFANT ET 
AGREABLE  qui  sti- 
mule la  circulation 
et  (ortifie  le  système 
entier. 

PRIS  RÉGU. 
LIÈREMKNT  il  a 
un  ertet  étonnant  en 
formant  une  CON- 
STITUTION Forte 
ET  Vigoureuse. 


MMâJiiSfia 
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APPENDICE  LES  ANNONCES. 


ChriHtlA,  Brown  ék  Cle.,  Fabri- 
cants de  Biscuits,  Toronto.— ^u 

Public  :  Nous  éprouvons  une  grande  diffi- 
culté à  nous  procurer  tout  ce  qu'il  nous  faut 
de  Bon  BEURRE  de  première  qualité  dans 
notre  commerce.  D'un  autre  côté,  nous 
trouvons  facilement  beaucoup  a  bon  marché 
de  FARINE. 

Morale. — Cultivateurs  livrez  vous  à 
l'industrie  du  BF.rRRE  ;  faites  le  Bon,  et 
laissez  les  gens  de  l'Ouest  produire  du  Blé. 

— llsTOSL — 

ALIMENTS  NATIONAUX 


Blé  desséelié, 
Avoin»  roulêo  ilessédiéo, 
Orge  ilésK(!cli6e, 
Farine  ilo  bl6  entière, 
Karine  de  germe  do  h\( 
Avoine  flocon, 
Flocons  blé-roulé. 


Milli  Food  Baravona, 
Farine  de  (lois  préparée, 
Gruau  préparé, 
Orge  préparée. 
Farine  de  Gluten, 
Extraits  de  bœuf  et  d'orge. 
Blé  perlé  desséclié. 


Ces  aliments  sont  en  partie  digérés  et  contiennent  tous 
les  él'^uients  nécessaires  pour  remplacer  les  pertes 
de  forces  du  corps.  Us  guérissent  la  dyspei>8ie  et  sont 
un  grand  bienfait  national. 

F.  C.  IRELAND  &  FILS, 

Fabricants  et  Brevetés, 

27  Rue  de  l'Eglise,    -    -    Toronto,  Ont 

Etablie  en  1834. 

j.  A.   MATHEWSON   &  CIE., 
Importateurs   et    filpiolers  en  eros. 

THÉS,  SUORES,  EPI0E8,  FRUITS,  SIROPS,     > 
MÉLASSES  BT 

Epiceries  Générales  des  Meilleurs' Marchés. 

Un  assortiment  complet  maintenu. 

Commandes  soigneusement  suivies. 
•tm  KIE  McOILL.        -       •        .         MONTREAL 

,  _  • 

jé,  J{.  ^  Jl.  S'  Smtn^, 

ET  FABRICANTS  DE 

POUDRE 

i  BOULANGER 

— t  DE  •— 

VIENNE, 


PROPRIÉTAIRES   ET  FABRICANTS  DE  LA 


Moiilins  à  vapeur  pour 
'  oices  et  le  caf 
ONTRÉAL. 


Camembert.  Le  producteur  de  lait  doit 
tendre  par  tous  les  moyens  possibles  d'aug- 
menter la  consommation  de  son  produit  e» 
améliorant  sa  qualité  et  aussi  en  le  transfor- 
mant au  besoin  en  des  dérivé.s  excellents  qui 
par  leur  variété  ne  peuvent  qu'exciter  la 
demande  du  consommateur.  Le  fromage  de 
Camembert  se  présente  alors  avec  un  double 
mérite:  Il  est  tellement  délicat  qu'on  le  pro- 
clame le  roi  des  fromages  mous  et  il  est  si 
simple  à  faire  qu'il  suffit  d'avoir  du  lait  pour 
que  l'essai  soit  au  moins  possible. 

Le  seul  appareil  spécial  nécessaire  est  le 
moule;  c'eut  un  cf.rcle  d'élain  perforé  avec 
deux  couvercles  mobiles,  un  pour  chaque 
extrémité,  également  perforés.  Les  couvercles 
sont  nécessaires  pour  tourner  le  moule  et  les 
trous  permettent  l'écoulement  du  petit-lait. 
Les  moules  ont  six  pouces  de  dianiètre  et  TÏuq 
de  profondeur. 

Ajo-itez  au  lait  du  matin  toute  la  crème  de 
la  traite  de  la  veille  au  soir  et  seulement  la  ' 
moite  du  petit-lait  de  cette  même  traite,  ce 
dernier  doit  être  à  86°;  puis  après  mélange 
toute  la  masse  liquide  est  élevée  à  80"".  On  y 
mélange  alors  une  pleine  i^uilière  à  soupe  de 
présure  par  cinq  gallons  de  lait.  Il  faut 
environ  quatre  beures  pour  que  le  caillé 
prenne  assfz  de  fermeté  ;  -1  est  ton  quand  en 
y  plongeant  le  doigt  rieii  ne  s'y  attache  et  on 
peut  procéder  à  la  mise  en  moules.  Il  ne 
faut  pas  de  pression,  le  caillé  se  tasse  de  lui- 
même  au  fur  et  à  mesure  que  le  petit-lait 
s'écoule.  On  tourne  les  fromages  sens  dessus 
dessous,  deux  loispariour  pendant  deux  jours, 
puis  on  retire  les  moules,  on  sale  et  place  pour 
sécher  dans  une  partie  obscure  de  la  cave. 
Là  ils  sont  d'abord  tournés  toutes  les  12 
heures,  puis  une  fois  par  jour,  enfin  une  fois 
tous  les  deux  jours  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
bien  secs.  On  les  retire  alors  pour  les  faire 
mûrir.  En  peu  de  jours  r.ne  petite  moibi.s- 
sure,  blanche  d'abord,  jaune  ensuite,  les 
recouvre.  Ils  sont  alors  déjà  très  agréables 
au  goût  et  augmentent  en  qualité  en  vieillis- 
sant. 

Ce  procédé  a  été  suivi  avec  succès  par  M. 
P.  C.  Ireland,  de  Lachute,  F.  Q,  et  c'est  à  sa 
bienveillance  que  nous  devons  ce  qui  suit  : 

"  La  fabrication  est  si  simple,  le  travail  si 
facile,  le  fromage  si  riche  et  d  faut  si  peu  de 
lait  que  tous  ceux  qui  possèdent  une  vache 
peuvent  faire  leur  fromage  pour  toute  l'année 
sans  presque  se  priver  de  lait  pour  les  usages 
de  la  maison.  Je  crois  aussi  qu'il  y  aurait 
quelque  chose  à  faire  pour  ceux  qui,  comme 
en  Fran«8,  produiraient  ce  fromage  en  grande 
quantité  pour  le  marché. 

Ces  fromages  sont  petits  et  conviennent 
pour  la  table.  Ils  valent  et  sont  vendus  50 
pour  cent,  de  plus  que  le  fromage  ordinaire  ; 
depuis  deux  ans  que  je  fais  spécialement  cette 
variété,  je  la  trouve  excellente  comme  aliment 
hygiénique." 


B' 


OYD'S  CCLEBRATED  KtNTUCKY  HORSE 
AND  Cattle  Tood  "  (Nourriture  aux  Afii- 
maua:).    Uemanuez-le  à  vos  niarcbands,  ou  en- 
voyez pour  Prix  et  Circulaire  ft 
75f,  Ruf  Orai'it,  Montréal.        R.  E   BoYD  &  ClE< 


>     ï 


ALIMENTS,  EPICERIES,  ETC. 


'éenauc/  e/ 


72  a  82   Rue  St.  Paul,    Québec. 


FARINE,    GRAINS, 

LARD   ET  PROVISIONS, 

POISSON, 

^^^^^  ^^  IjOHPMgjjn^Hunede  Morue, 

SEL,  FOIN  PRESSE,  PIERRE  A  MOULANGE. 

-^^EN    GROS.  ^g?^f-.- 


— .**«<w«es« 
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IMPERIAL  OIL  Co, 

(LIMITKD), 

Rafineurs-rde-:- Pétrole 

BUREAU    CENTRAL.    PETROLIA.   ONT. 

— — Espèces  principales  d'huile  à  éclairage: — 


"Sl'Ter  8lar."  T  "Headllght." 

"IniperlNl,"  ♦  *' t'rewsenl," 

Meilteure  Qualité— Pi-iDie  Blanohe.0  Blanc-eau.-  Haute  Gravité. 

:...............;...:. ...... '.•.•..•.  MANUfACTORiERs  de..v.v.....vj.:.iv..... ..•..:;. 


Toutes  les  espèces  d'huiles  lubrifiantes,  convenables  pour 
toutes  sortes  de  machines, 

GAS  ENGINE  OIL  POUR  SHIPMAN  ENGINES 
Bougies  -■■-  Paraffine  -:■  (Blanc  :-  Pur) 

ET 

Graisse  a  Essieu  "Impériale" 

LA  MEILLEURE  EN  VESTE 

^  Demandez  <lefi  Echantillon»  et  lot  Prix,  "^i 

Uranthes :  Lomlon,  Ont  ;  Bt,  John,  N.B.  ;  ^Vinuipeg, 

I Man.  ;  PctroUa,  Ont;  Montréal,  Que. 1 

ETABLIE      :       î       :      EN     ï       s       =       1850. 


Preservez-vous  d'Accidents  et  de 
Dommages  I 


/Spécial  et  Important  pour  les  Agri- 
culteurs conduisant  des  Machines! 


Quand  tous  avez  besoin  d'huile  ik  machine 

Essayez  Lardine! 

et  vous  serez  convaincu  de  sa  qualité  lubri- 
cante  sans  pareille. 

'M'E  soyez  Jamais  sans  Huile  TjARDINE  si  vous  voulez 
•^'  tenir  eu  bon  ordre,  brillantes  et  propres  vos 
MACHINES  A  MOISSONNER,  A  FAUCHER  ET  À 
BATTRE. 

Demandez  IMuiile  LARDINE  à  votre  marchand,  et 
soyez  6ûr  d'acheter  la  VÊBirABLE.  Prenez  garde  aux 
imitations  I  La  qualité  de  nus  Huiles  pour  Cylindres  et 
Harnais  est  sans  égaie. 

UOtTURA  I  POUR  NOTHK  FAMEUf^E  COMPOSITION 
POUR  LES  CHÂUDIEliKS  À  VAPEUR  i  GiuantiM 
cmi>êeher  les  égailles  ou  l'éctume  dans  les  chaudières. 
Purement  végétale,  Saij^  acides  !  Ec<momisu  les  com- 
bustibles d'uuii  iianiére  étonnante  I    Essayoz-lo  ! 

lA  GRAISSE  A  ESSIEUX  -  GLOBE.''  particulièrement 
bon  marché  1       MANUFACTURIERS  : 

McCOIilii   FRERE»»   ék  CIE.. 
Toronto. 


0.  RflinSflY:&  FILS, 


FABRICANTS  DE 


Peintures,  Couleurs  et  Vernis, 

MIROIRS  ARGENTES, 
Simples  et  à  Angles. 

Peintores  Préparées  I 

Les  meilleures  dans  le  Marché  I 

Une  variété  de  nuances  ! 

CARTES   ÉCHANTILLONS  fUR   DEMANDE. 


"Ranisay's  Rubber  Roofiiig;" 

POUR  

Bardeaux  ou  toits  Couverts  en  Métal. 


■  MARCHANDS    DE  ' 


Et  de  toutes  sortes  de 
Matériaux  pour  les  Peintres  et  les  Artistes. 

Magasin  et  Bureau — 37,  39  et  41  rue  des 
Recolleta. 

St.  Lawrence  Works  pour  Peinture  blanche 
et  couleurs — 10  à  22  rue  Inspecteur. 

Fabrique  de  Vernis — 106  rue  William. 


GRAINES,  FERTILISANTS,  BALANCES,  ETC. 


07 
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IS, 
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istes. 

des 

nche 


Le  Succès  dans  le  Jardinage 
Mpenddela  (jualité desgraines  que ron  sème 

Hl    VI>UK   HKMKZ       — 

Les  Oraines  de  vvilijam  P]vans, 

Vonn  wiTMZ  ^ûr  d'iino  alHitiMatito  rùco  tfl.  N\ifliot<'Z  piw 
ieBdniiiieH  vuijiluoH  &  uoiiiiniriHion.  Dcmimlcz  iiiuii  l'ula- 
loffue  Ulmtri.  et  »1  )vriiiniiH  iIhih  voin-  villi',  in'  vimkI 
■CM  gnilncH,  envoyi'Z  VDliircnmiUiiiiil  ■  (liri'r'ti'iiiiMil  et  vniiii 
MMvnik  vos  KraiucH  par  le  rr'tonr  ili'  li  i  mh'  ;  nanx  lïaU. 

William  Evans,  Montréal. 


'R  A  I  N  ES  I  l"""* ''•'<l"'i""i'"*'I>o»rU  ferme  et 
l«  jiiidin    Nous  eiiv(iy(im,  Kr'tia, 


par  la  po^te,  notre  nouveiu  Oatilognc  iiour  1S88,  à  lima 
•eux  «lui  le  demandent.  Un  élu  '■  s)  éi'inl  do  Semence», 
Sralnx,  i'etits  Kruit»,  utr.    Demandez  en  nn.   S'adresser  à 

John  S.  Pcarce  &  Cic,  Lcndon,  Ont. 


WILLIAM  EWINQ  &  CIE., 

Marchan'ls  de  Graines  en  Gros  et  en  Détail, 
14a   Wue  MoGill,   MonireMl. 

Graines  de  Jardin,  d«  KiMiue,  it  île  Klenr».  Nonsdon- 
Bons  notre  attention  t<Mit  iKirtienl  è.oinent  unx  Oniinesde 
ioarrag<!S  pour  TMiingeet  iioiisHoheitonscorresiiniiilaiiee. 

Bé  d'Indu;  Dent  de  Cheval,  ^<4'idional  et  Mincie  (pour 
tournure  v^Tti.    démenées  de  Côéiien,  mie  grande  v.iriité 

— Mil, 'réaL',_fttn. 

-_  _  j^jjçjpjj  çj.  Nouveau 

Procédé. 


— mu,  iie;it',  m<:. 

iiKiNE  mmv 


Noun  faisons  un  grand  eonun"r<'e  de  pes  articlds,  et  leB 
lennieru  laitiers  les  trouveront  tiès-iirolitablen. 
frix  sur  oeinande,  i 

[ETABLIE  EN    l86o.] 

Harcbaudii    ck    K\p<»rttitpii-ft    de    F.-oUuIIm    n 
t'tiiunilNMlon. 

•VIMI/O/lSr/'X'I?,  B/A/Ij/./.- 


Nous  sollicitonsdes  Consignât  ons  de  IJiurre,  Fromage, 
Lard,  Saindoux,  Pommof    l-'ruitH,  (Eu'h,  etc. 
Pour  vcuiire  i«-l  on  pour  euvoycr  cii  AnKletcrre. 

.Correspondants  à  liondres,  l.ive'Jiool,  Ulangow,  ttc. 
t^  Un  fait  des  uvauces  d'a|nèt  Us eoiiditiuns. 

STONEHENGE  •'.".-,  '(HZ^i^lZ^Jîl 

dans  la  eré  die  du  clnv  il  [Minr  ([u'il  le  lèidic,  C'e  st  la  mm  e 
manière  n  élément  tûre  1 1  utile  de  se  servir  de  ce  s<  I,  et  je 
«ois  persuadé  ipie  tous  les  cli.'Viinx  s  ront  ei.  m>  illeur  état 
Hl  on  leur  donne  nu  monceau  île  CScvl  i^cvvn-MA^v 
•onstiunmeiit  à  leur  porté'  l3Ci  U^tîniUie 
ALKIIKI)   lIuVO,  2T  rue  Fimit  Went,  Toronto. 

PRPMTPR  PRIT  GÂTEAU  D'HUILE  DE  UN 
inDiniDn  l  UIA  hk  M\NITuU\_l,e  Meilliur, 
Demandez  H  C  rciil.iiiR  et  l'analyse.  Kn  gitwiii,  é  •rl^é  ou 
en  farine.     ALFItRI)  IJuyii.  •>'  rue  Front  vVesi,  Turoulo. 

USUe  A  BKIIKKK,  PI'K  4'IIIMiailK.HK\T 

Re<!<)mmiiidé  parle  l'rotVsseiir  Kidwiisiii  ilu  Coi  Aj^ 
tfAgi ieultui-e,  Uivlpli.  Ne  (.fttoz  pas  Votre  beurre  eu 
vous  servant  d'un  Muge  ordina  lu 

ALKltKll  U;)YI),  •>'  nifi  Front  West,  Toronto. 


Fertilisants  et  Superptiosobte 

POUR  

Pâturages,     Céréales,     Léi^umes,    Arbres- 
fruitiers  et  A'hustes, 

--  FABRIQI  É1   PAR  — 

Tùe  Standard  Fertilizer  and  Chemical  Co., 

(LiMiiâî), 

SMITirS  FALLS,   ONT. 

C^Pamphlet  descriptil  Gratis,  siii'  ileniande.  • 

K.  .1.  BUODIE,   (itiANT, 
On,  BRODIE  k  HAR7T£,  Montréal.)     Bmith'a  Falls. 
7 


Lk  Tovkteao  DK  Lin  n'eut  ni  iinr  ir-ecJpcin» 
ni  nii  ciiiiilinii  ni  iiiui'  un  uliintnt  trèa  nutri- 
tit  cl  tiè.s  recoini.iiiiKlulile. 

]|  e.-l  |)r<)fiiiil(li'  iiin-cenlempiit  pour  bs 
propre  viilnir.  iiihik  au-HJ  par  l'iin{.'ineniHlioi> 
de  vuli-iir  qu'il  luit  pieodre  an.x  aliments 
iiicdinpIeiM  t'i  liuii  iiinrclié,  tels  que  a  pttille, 
le  piinvrc  loin,  olo.  Lu  paille,  par  exemple, 
qu'il  VHUt  inicii.x  perdre  que  luire  consommer 
Heiile  en  qiinntilért  eM-eHsiven,  prend  une 
liOiine  vulfiir  ciiiniiie  iilinient  qnntid  on  lui 
ajoute  (II*  lonrtciiii  de  lin  dont  l'usage  eei 
tunjiiiii'H  une  exceilcnie  tdnwe. 

l'uur  de^  JuiiierH,  le  Frofosseur  E.  V7, 
Stew.irt  donne  la  raiion  suivante  qui  est 
au^'si  lM)niie  qn'économiqn"  ; 

Paille  d'avoiii-  on  liléd'iiide,  15  Ibo.  ;  foin 
5  lliH.  ;  Son  de  blé,  12  Ibs.  ;  larme  de  tourteau 
de  lin,  4  Ib-i. 

Balances  Fairbanks. 

Sont  employées  exclusivement  par  tous  les 

Prluciptuix  liiiitior»  «t  Créuiicm 
«Iti  ChiiiuIii. 

Magasin  :  4IP  et  421  rue  »t   P(>ul,  Montréal. 


N'achetez  que  les  véritables 

Balances  d'étalon 

—DE— 

GURN<ÎY  &  WARE. 

liir  l'rix  dans 

24  EXPOSI^IO^S  PROVINCIALES 

BALANOKS    POUR  TOUT  UHAOB 

Bakmccs  k  foin,  à  eliarlmn,  pour  In  ferme  et  la  laiterie, 
)>oiir  us^i;;e  doinex'.que,  etc.,  etc. 

IÎA.3SdIXiTOXsr, OIsTT. 

KS"  DE.\1ANDEZ   LA   UHTK  DBS   PRIX. 


CflOOICCJF.    W.    KEKD, 

7*5  «k  ÎH.Î  rue  t/'riil<,  .Huutreul,  — — 

OOUVKEUa  EN  AllIKiISG-»,  MKTAL  fcT  ORAVIBB. 

slA;lALIlil    EN 

Toltnres  coinpoijtioii.  ciinei.l  lésiiin,  Asphalte  Trinidad 
et  maléiiaux  |»iui'  eouvrir,  l'to  ;  Coi'iiicliesen  fur  galvanisé, 
Cli(lis.->is  vitrés  et  Venii.al'uri. 

R,K,PRIG       IZATRUn.^. 

Manteaux  de  Cli  iniiiéo  d'anluiso  uiurhréu,  Qrilles, 
Ventilateurs,  eto  ,  etc. 


Ensilage!  Ensilage!! 

LE    NOUVEAU   SYSTÈME    PERFECTIONNÉ  POUK 

CONSEKVEK  LES  FOURRAGES  VERTS.    UN 

EXCELLENT    PAMPHLET    GRATIS. 

' f»Ull    I/K\Sir.4«K. ' 

La  manière  de  le  faire  et  celle  de  s'en  servir. 


Nous  fibriiniiH  jiiainti-naiit  ia  vU  biivetêtetla  Prnm 
à  lefUr  Ver  eitioniié-:  (  vngl.iis.  )  de  liUiiit  puiir  VEiiilagé. 

An  moyen  de  e*  inrx  é  lé,  ou  jieut  faire  des  fUns  i  moins 
de  Irais  ipi'-  |iar  tout  aiim*  proeédé  Hinpioyé  Jusi|u*ici,  et 
la  pression  viriti  &  volmité  et  die  est  (niisliinte.  Il  prô- 
sei  ve  la  qu  ililé  île  i'eu^.il,igu  pendant  un  Umips  indéflni. 

Pour  avoir  le  l'imphlet  et  tous  le«  autres  renseigne- 
ments, s'a  Inssi  r  à 

D.  B.  IVIM  *  t'IE.,  BITE  QUERX,  aOKTUKAL 


1!^f>9fnmmmm 
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SoK.  "  On  ne  pr-ut  pas  faire  de  (>p6culuti(>n 
plus  profltahie  que  de  dutiner  du  fxui  aux 
vacheH  en  été  pendant  qu'elles  pAiiirent. 
Que  les  fermiers  tas^fent  cet  eHr'iii-lii  pendant 
trois  annéen  confiécititives  et  s'ilw  ne  sont  pas 
aatisfaits,  ie  paierai  le  non. 

Je  paie  le  hoii  $14,  je  le  donne  aux  vaches 
et  la  viilenr  fertilinante  de  ce  son  après  «on 
passage  au  travers  du  corps  de  l'animal 
représente  11 0  aux  prix  du  cornincrcel  Em- 
ployé directement  comme  enj;rai«,  le  son  vaut 
certainement  plus  de  f  10  par  tonne.  La  difti- 
culte  réside  dans  l'impatience  des  fermiers, 
qui,  s'ils  ne  retirent  pas  leurs  $10  dés  la 
première  année,  H'ima}»inent  qu'ils  ontperdus 
et  ne  comptent  plus  sur  la  seconde,  la 
troisième  ou  la  quatrième  année.  Or,  je  n'in- 
vente rien,  je  parle  d'après  mes  propres  obser- 
vations et  voici  un  exemple:  A  l'Université 
Cornell,  ce  système  d'alimentation  sur  sept 
acres  de  terre"  a  permis  de  tellement  améliorer 
que  cette  surface  porte  maintenant  quatre  lois 
plus  de  bétail  que  précédemment.  Ijes  avor- 
teinents  si  fréquents  qu'on  remarque  à  New- 
York  ne  sont-ils  pas  dus  à  ce  que  le  sol  est 
épuisé  de  l'un  de  ses  aliments?  Un  peu  de 
Hon  dans  la  mangeoire  e&t  un  mo^  en  bien  pins 
économique  de  faire  revenir  les  vaclies  du 
pâturage  que  l'entretien  d'un  chien  !  Au 
printemps  quand  les  prairies  sont  très  suc- 
culentes, la  digestion  ne  se  fait  pas  bien  parce 
que  l'herbe  contient  trop  d'eau  ;  en  donnant 
un  peu  de  son  on  remarque  de  suite  une  dif- 
férence sensible  ;  en  automne  quand  la  prairie 
perd  de  sa  valeur,  par  la  même  addition  on 


obiient  le  môme  efTet.  Il  est  possible  que 
d'antres  aliments  fassent  aussi  bien  que  le  son, 
mais  j'en  doute  fort.  Dans  tous  les  cas, 
comme  personne  n'aime  à  conserver  îles  ani- 
maux qui  ne  rapportent  pas,  le  meilleur 
moyen  est  de  nourrir  avec  libéralité.  Je  donne 
le  son  sec,  de  deux  à  (pialre  pintes,  juste  au 
momentdu  meilleur  pâturage,  disons  sur  du 
trèfle  par  exemple." — l'fof.  Roherts  de  VVni' 
verxilé  Cornell.  Lecture  à  lu  Convention  des 
Imi tiers  de  VOnent  d^ Ontario.  1887. 


ce 


VWVK7,  «Ht:   LE 

HOIT   ai'R   TOL'S    LES   HOULE  AUX    DE 

FIL  MÉTALLIQUE    BARBU    POUR 
CLOTURES, 

Et  sur  tous  les  Poêles  que  vous  achetez. 

.  .  I)i'ni«n(l('z  (les  Circuliiir»»  iimir  le»  rlotiircH  en  fer  et  les 
garnitureH  d'èeurie»,  (^t<;. 

H.  R.   IVES  &  OIE., 

Manufacturiers,  Montréal 


Chaque  Fermier  son  Propre  Meunier  ! 

MOULINS  k  VENT  RÉGULATEURS  HALLADAY. 

10      A^  ]V[oiIr<iKS  â 

J  »Mra^^>. y^çjj^  ^  Engrenage  pour 

Mou  ire  le  Grain 
Ccui)er  le  Foin  ou  les  Tiges 
t>'cier  le  Bois 

:  Faire  marcher  les  Meules 
Ecraser  les  Racines 
Battre  le  Grain 
Elever  le  Grain,  etc.,  etc. 

Ces  célèbres  Moulins  à 
Vent  sont  parfaitement 
contrôlés  penclant  les  tem- 
l)êtes,  ils  fonctionnent  uni- 
formément, et  sont  fabri- 
qués de  différentes  grand- 
eurs variant  d'une  force  de 
une-demie  à  quarante  che- 
vaux. 

On  envoie  gratis,  sur  de- 
mande, le  Catalogue  illustré 
avec  références. 


il 

-POUR- 
Fomper  l'eau  pour  le  bétail 
Les  Maisons 
Les  Villas 

Les  Institutions  Publiques 
Les  Hotels 
Les  Collèges 
Lep  Jardins 
Les  Serres-chaudes 
Les  Aqueducs  de  Ville  et 

de  Village 
Les  Stations  de  (^!\emin  de  % 

Fer 
Les  Incendies 

'Irrigation 
Egouter  les  Terrains  bas 
Les  Tanneries 
Les  Egouts 
Les  Mines 
Les  Carrières,  etc. ,  etc. 


ONTARIO  PUaiP  CO.,  (Limited),  TORONTO,  ONT.,  CANADA. 


>?? 


pour 

es  Tiges 
eulea 

. ,  etc. 


,  sur  de- 
18  illustré 


IXSTIiUMENTS  ARATOIRES,  ETC. 


R.J.  Latimer, 

-92  RUE  McGILL 

MONTBFAIi, 

«  Quartier  Général  des  » 

instruments  Hratolres,  etc., 

«>5Rjt*  Province  de  Québec. 


D'Instruments  Aratoires  de  tontes  les  Sortes 

VOITURES   DE  FAMILLE  OU  DE   CAMPAGNE, 

Articles  de  Laiterie,  Barattes,  Crémiers,  etc.;  CoflPres-forts,  Balances,  Pompes,  etc., 

POUR  LA  FERME — EN  GROS  ET  EN  DETAIU 


-«AGEIVOE  PBOTI9r€IAI.E  DE  aUEBEC  POVR> 


LA  CIE.  MANUF.  J.  W.  MANN,  Brockville,  Ont.:  8emoir  et  Uersft 

LA  CIE.  nE  CHATHAM,  Chatham,  Ont.  :  Yoitnres  de  Campagne. 

MANSON  CAMPBELL,  Chatham,  Ont.  :  Moulins  à  Vaner. 

GEO.  GILLIES,  Gananoque,  Ont.  :  Herses  à  Dents  à  Ressorts. 

LA  CIE.  MANUF.  ST.  LAWRENCE,  Prescott,  Ont.:  Herse  à  Cylindre  "Corbin/ 

ET  BEAUCOUP  D'AUTRES  COMPAGNIES. 


Ce  n^est  pa»  une  simple  4.{;ence  liOcale,  n'ayant  que  quelques  échantil- 
lons ;  mais  elle  possède  ur  immense  assortiment  de  toutes  les  espèces  de  bons 
nstruments  améliorés  et  des  plus  nouveaux  que  l'on  emploie  sur  la  ferme.  Toujours  en 
main,  un  assortiment  complet  d'une  valeur  de  $30.000  à  $40,000  ! 

,  o^f^o  ■ 
Nous  pouvons 

vendre  des 

VorrcKKs  et  des 

Instruments 

à  meilleur  marclu 

qu'aucun 

atitre fabricant  peut 

le  faire. 


^"^^ 


Nos  fortes  Voitures  de  Campagne 


sont  parfaitement  adaptées  pour  les  besoins  de  la  ferme,  pour  transjjorter  le  bois  de  sciage  o» 
de  charpente,  la  pierre,  et  tout  ouvrage  en  général.  Elles  sont  faites  avec  le  meilleur  chêne 
bleu,  parfaitement  séché  ;  avec  une  forte  "  truss  rod"  sous  chaque  essieu.  C'est  la  voiture 
la  plus  solide  qui  soit  faite  et  peut  porter  (suivant  la  grandeur  de  la  voiture)  de  2  à  7  tonnes  I 
Branches  ;  Québec  et  Sherbrooke,  et  Ageud  Locaux  dans  toutes  tes partUi  tic  la  Prov.  de  Québec. 
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MOULINS  A  VAN 

^•^-^  SPÉCIALITÉ. 

CHATHAM.OS 


15,000 


Demandez  Circulaire  et  Liste  des  Prix. 


B.  J.  Latlmer,  Montréal,  A^ent  puiir  la  Provlnoe  de 
yuvlHxi.  • 

Tlppet,  Burtlltt  <t  CIc,  Bt  Jean,  Agents  ])our  les 
I*Toviii('en  Miiritiines. 

Van  Allen  Jt  Auteur,  Wiunlix%  Aeruto  <>oiir  le  Hun- 
llolviet  leT.N  W. 

B.  Ci.  I*rlur  4t  Vie,  Agent*!  i>our  In  Colombie  Britan- 
nique. 

Brevet  et  Médaille  de  l'Exp.  Coloniale,  Londres,  Angl.  1680 


"Cbatliain  Patent  Trnss  M  Wapn." 

60,000 

de  ces  voitures  sont  en  usage  actuel  et  don- 
nent une  satisfaction  illimitée. 

CB  (JIH   EST 

la  meilleure  preuve  qu'elles  sont  tout  <v 

qu'on  peut  délirer  comme  Voitures 

de  Campagne, 

Compagnie  Manufac  de  Ch  tham. 

CnATHAM,  OKT 

Van  Allen  &  Aora,  Winnipeg,  Agents  pour  le 
Manitoba  et  le  Nord  Ouent. 

E.  «}.  l'iuoR  &  CiE.,   Victoiia,  RC,   Agent» 
pour  1»  C.  loin bio  Britannique. 

R.  J.  Latimkr,  9J  ruo  MoGill,  Montréal,  Agent 
pour  C^u^bec. 

W,  S.  Cahkon,  Tnmj,  N.  EcoBse,  Agent  pour 
les  Provinces  Mariliuie». 


SEMOIR  ET  HERSE  COMBINES  DE  MANN. 


_^_^^^_^„_i„  Voyez  ce  Semoir  et  liiites-en  J'efSiii  avunt  d'en  iiolietcr  un  mitre.  Il 
rirufttf  u,r'>  I  culiivtrtt,  .sèmeniet  recouvrira  la  terre  en  pnspnrit  une  loiv.  Il  ect  pimple. 
tiCUVte.M-13  •  durable,  et  tout  giirçon  qui  pt'nt  conduire  des  chevaux  peut  le  meitre 
~  en  or>értttion      II    |jfut^scnier^  de  deux  livre"  de  p'aine  de  (on  à  c  nq 


p«»ul 


niinots  d'avoine  par  arpent.     Notre   DKNT    BKÉVICTKE  À  llliSSURT,  est.   hiinh  e\C' ptioi 
meilleure  dans  la  lierwe  pour  cultiver  qu'il  y  ait  au  uinnile.     ('ette  dent  s'njifte  aisément  et 


être  arrangée  pour  pénétrer  dauH  le  terrain  à  la  protbiidi'ur  voulue.  C'est  la  seule  dent  qui  puisse 
détruire  la  chien  dent.     Ecrivez  pAnr  d<'iiiniidpr  une  ci'cnlaire  de«oriptive. 

Seuls  iMiinufacturiers:  LA  CIE.  MANUFAVTUIilKlŒ  DE  J.   W.  MANN  (Limifée 
U.  J,  LATIMKil,  AKcnt,  nontrcAl.  J1ROCKVILLE,  ONT 


INSTRUMENTS  ARATOIRES  DE  FERME. 
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3ZJ\t.Qai  ST 


BrOniKM,  riiH>ti«iH,  cliHnttw  voiture  «Ifl  famille  iiv(« 
R  è,'H    nvi  Iriil'lc,  (MI'IIHHI*  <ll>  flIllllllV,    KXprfHHO  KflMt» 

H  légèiti,  vi  WfigoD.s  |Hiur  U  f'nrnin  on  gmn  et  fin  u6Uilt. 
tliiim  iliiniiniiH  un  ownnipto  liliénil  Hur  l<*  prix  du  «roH 
«nx  marchanda  ou  ('iiniiiiciguitM  etauxi)roprlétali:«8  d  écu- 
wte»  lia  louDKo  qui  nobèlent  en  griM, 


Balancni  et  cfltTn'-lcirtH  pour  cultivuiL'Ui»,  moulin  A 
beurre,  |H>niiwii,  é>'ieiui'UHo  ttl  niiiulin  |K>ur  traviuller  lu 
benrru  fU:.,  uU\,  vu  un  uiut  tout  ce  qui  cat  en  uiui){«  Dur 
une  ferme.     Noux  u'avuna  pait  une  aimple    agence  avec 

ÎuelqixH  éi'hiiniillonH.  main  un  HaHortimcnt  de  tuiia  1<^ 
iwtruiuenlH  ar.itoircji  les  plus  nouveaux  rt  len  pliiD  amé- 
iioiéi^a.  NotfB  Hanuitiinent  cumplct  est  du  i^lO.OOO  OO  à 
940,000  00;  ue  qui  imruivtde  clioiair  avoo  l>eHueonp  pina 
<l'aviiiitaKi\     Ucnvcz  |Miiir  un  cirtMilairu  diacriptif  et  Ich 

prix  ft  n.  A.   LATIMER.  92  rue   McGill 

Montréal.  Kntn-i  Oln  mix  Nos  til>,  71.  7.1.  7' ,  77.  79,  81,  WO 
et  M  llui-  Mcdill  l't  tir  et  mi  Hue  dca  Hœurs  Oriaea,  Mon- 
tréil,  v'  401  Une  .St  Vallicr,  81.  Sauveur,  QiiélHsc. 


La  s  lowrtl'  S  Hïrsï  •::  aTcc  ::  Dlsqot  -1  HaTUïlWn. 
No  a». 


QETTE  NOUVELLE  HERSE  eat  de  beaiicoap 
^^  parfaite  que  tout  ce  qui  N'eat  fait  JuM|iià  r«  Jour,  HUe 
tourne  et  pnivériae  la  terre  <'ba<|U«  idlé  du  la  1  oufjan. 
L'un  dea  rAtéa  de  U  bcrae  fonutionn»  en  avant  Ttin  da 
l'autre,  eu  qui  lui  permet  de  t4iut  couvrir  le  gi'iin  wuut 
laiaaer  de  rainure  au  milieu.  Noua  |iouvona  a/lapter  le 
aemolr  Corliin  dont  noua  avona  améliorât  i-t  f  aaayta  la 
nouvelle  roue  iiiotrire  Klle  |Hi«'4ite  un  aii^'e  ai  oc  reaaoct 
en  uciur  et  une  bi  iU'4  rii'jilu  leimèe  |>our  la  piôiervci  •'<« 
Haletas,  Ce  nuat  |iaa  un  Inatniuient  4  l><>a  niarcb^ft  et  d» 
rourte  durée.  Klle  eat  reconnue  ooiume  ia  muUleuxe  aux 
EtA.t-lTnlB  et  en  Canada. 

l.eH  cultivatenrH  Canailieim  qui  n«  connalaaent  paa  la 
mèrltie  de  cette  berae  devraient  noua  écrire  pour  la  aup^ 
rlnrlté  de  relle-cl  avant  d'acdieter,  I.a  berae  Coibin  e|tt 
tiè4-forteiuent  recommandée  par  lei  cultivatt'ura  les  pluit 
maniuant,  (el  que  le  l'rof.  Oeo  Brown,  M.  Wni.  WeW  du 
f'tirrtiei'ji  ArivooaU,  et  Mr,  Tboa.  81iii\»  du  Livt  tUixk 
Journal. 

-  Le  Rouleau  en  fer  battu  Oorbin.— î/eaBlen  de  ce 
DnulPau  roule  dana  dea  hi  It>'a  en  Ilalibitta.  Il  poHeéde  une 
tx>lt«|Niur  l'appefantii' et  à  nn  mmioir  (KHirUgriinodemil; 
Cent  un  rouleau  diiralile  et  fc  bon  man'hé. 

Bcrivei  iKMir  un  Circulaire, 

La  Sr.  Lawrence  Manf'o.  Co. 

I'biwoott,  0«e. 
Ou  i  B.  J.  LATIMKB,  fî'J  McOlll  St.,  Montréal,  Que. 


ladow's  herse  avec  dents  à  ressorts  améliorée. 


Le  cadre  de  cette  herse  est  en  acier, 
et  il  n'y  a  pas  de  trou  dans  le  cadre  ni 
dans  les  dents  pour  les  chevilles,  attendu 
que  les  dent 3  sont  posées  avec  des  collets 
etdes  plaquesde  telle  manière  qu'ilestim- 
possible  qu'elles  se  défassent  ou  se  brisent 
Les  dents  sont  fabriquées  du  meilleur 
acier  à  ressort  importé,  et  resserrées  par 
les  meilleurs  manufacturiers  du  Canada, 
et  chaque  dent  est  éprouvée  avant  d'être 
employée. 

Nous  fabriquons  cette  herse  de  deux 
grandeurs  savoir  :  de  16  et  18  dents,  avec 
ou  sans  souliers. 

Ces  souliers  sont  une  nouvelle  amélio- 
ration par  laquelle  vous  pouvez  ajuster 
votre  herse  pour  couper  la  terre  à  la 
profondeur  que  vous  le  désirez  ou  la 
sortir  complètement  du  sol. 

GEO 

A  VENDRE  PAR 


Ecrivez  pour  un  Circulaire  Descriptif 
GILLIES,  Gananoque,  Ont, 

Manufacturier  pour  la  PuIwhhmsc. 


B.  jr.  liATIJHlKB,  Xo.  02  Rue  JHoGlIl.  Montréal. 
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DtplonH)  «t  mfclitill)'  à  rK>|ifmltli>ii  Coloiitulu  ut  <li«  ImlvH, 
à  I^lKlnm,  AiiKlHU'rn,  1880. 


PROTÉnSZ 


Manufaotures 


Pats  I 


Bonnes  Voitures  a  Bas  Prix  ! 

Phaitori)!,  Volturon  à  deux  Hlètt"»,  HuKKi<'H  k  rnMmrtN  mir 

le  r4U  <li!  t<)ut<>H  \k»  hotU'k      biir   H|i6('l»lit*  do   voituro» 

non'  l«'H 

KennlerH 

alniil  que 

dniilMlfi 

k  on  ti- 

inon  qui 

ont  piiK 

le  pwiDlor 

Snx  à  l'ExhlMllon  l'rôvtao'iilH  «t  «lu  Dominion,  188  0, 
nand  voiH  aurez  l>c«oln  d'utic  tmnni'  volturr  ou  d'un  bon 
1x1,  eoriviz  k  BKOWN  FBKKKti.  Unnvlile.  an«« 

J.  L  GOODHUE  &  CIE., 

Manuructurivra  d» 

Courroies  de  Cuir  et  de  Cuir  a  Lacer. 


TANNERIE  ET  FABKIQUE,  DANVII,I,E,  QUE. 

ModKillo  d'or  à  l'ExiMMitioudu  nominion,  Hlierbrooke,  '8ti, 

Denanda  noire  Liste  tU.  l'rix  et  d'Encompte. 


I.a  9Ioii^8oniicuNe  "WARRIOK." 

»      DrmnnUi'Z  l«  C'iital<it;iiv  et  li's  Pii\. 


JOHN  W.  SmiTH, 

Ecluses  St.  Gabriel,  Montréal, 


FAHlUOANl'rt  DE 

Machines  à  Battre 

Awo   Pouvoirs   A   Marcher   et   Railrooui, 

MachinPH  à  scier  bvto  Hcie  circulaire  ou  hi)f- 

izuntale.     Ijen  plu.s  Himples  et  les  pluM 

fortes  nmchinps  dans  !e  nmrclié. 

E<Tivc»  i>onr  avoir  li'H  prix  et  le»  eonilllion». 

/■iUVRA'IKS  DK  fOMfKH  NATION AH^ManuX  V\x\uf 
^-^    Woiks)  -Moulin  à  Muudre  l«  Orain,  Monllnrt  h  Vent, 
Hé<iirvolr  à   r<i.iu,  "llydmuliu   Itiuns,"    l'oiiipeM,  "  Ho») 
K.'Hl H,"  Engins  à  Fen.  «l<;.    J.  A.  McMAHTIN  •!  CiE.. 
CuUlnuuiiH  Hiir  (leniamie..  t)!l7  KueC'ralK,  Montréal. 


JJ.  PAKKKK  4L  4'IK.,  Ulxvllle,  P.  O.  Manu- 
■  liieturierM  du  tontes  HorUs  d«  l>oiH  de  acin^fa 
E|ilnetU>et  Boin  Dur.  Hfttflimx  à  main,  Flanuhoa  à  lavw 
"Jiilillee,"  BiilaiH  k  lavur  C'Mopa"),  C'wlrBH  d»  Uciait. 
Udlti'H  k  enipiieiueter,  et<!.,  et«. 


\^  w^J^ 


\m    Merso    fnilvôrisiinte    le    ■'  Nkw    Moi>HL 
Rotiirv  I)i«c  .'oiiiteii. 


Rouloanx  jionr  la  Forme,  Otiamie,  Poêles,  etc.,  cta 

J.  F.  MILLAK  et  FII.8,    Morrlsburg,  Ont 


OHABKDE  DÉSOBIJOEANTE     (8ULKYJ 


liii  pluH  légèro  à  conduire,' 
La  plus  simple, 

Ijx  plus  durable,  et 

La  pins  facilement  dirigée 

AU  CANADA. 

Nous  inviiouH  lex  fermiers  k'corre»- 
[londro  avi  noua  «t  nous  répondrons  k 
tontOK  Ibh  qiu'HtiouH,  nous  enverrons  de* 
Ciic'Ulaires  et  donnoron.s  toua  lu»  rea- 
wigriementa. 

.N'e  nuiuquoz  pna  d'ét^rire. 


H4MIITON. 


aitumiiKiii.W">4ihAifAmm'- 


FERME,  MAISON  ET  LAITEJîJE. 


m 


m 


fprt«»- 

ons  à 

|i8  tlea 

r««- 
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VOILA  QUI  RESSEMBLE  A  UNE  VACHE.       , 
.        HABIK  AWNB  de  8t.  Inmbert. 

La  fameuse  Vache  jersey,  de  la  ferme  (C élevage  tTOakland,  Hamilion,  Ont. 

Pendant  un  essai  de  sept  jours,  elle  a  donné  36  Ibs.  I2>^  oz.  de  beau  beurre.  La  quantité 
de  lait  a  été  do  24.')  Ibs.  ;  dont  15  par  cent  était  du  beurre,  c.-à.-d.  quatre  foie  plus  que  le 
meilleur  lait  ordinaire. 


**  A  •»«.'/*er  avant  d'agir ^  on  sauve  aon  temps  et  son  argent.** 


VOILA  QUI  RESSEMBLE  PLUS  A  UN  PAUVRE  BOEUF. 

Cette  vaolie,  au  moment  oi\  elltj  était  le  mieux  nourrie  et  donnât  le  plus  de  lait,  ne  dounjut 
quie  18  livres  do  bien  pauvre  lait  par  jour. 

Nos  remerciements  au  Prof.  Ij.  B.  Arnold  pour  la  gravure  ci-dessus,  qui  a  d'abord  |>ani 
dans  l'ouvrage  du  Prof.  Arnold,  sur  les  C'rômeriea  Américaines, 


k^,i^^.; 


VACHES.  ET  COULEUR  DU  BEURRE. 


m 


ntatè 
le  le 


liiiiit 


iMiru 


JERSEYS  1  JERSEYS! 


OAEANDS  JEBSEY  FiRM. 


Les  vaches  Jerskys  ou  lks  Grades  de 
Jrrseys  sont  absolument  nécessaires  pour 
produire  par  année 

LE  PLUS  DE  BEURRE,  À  MOINS 

DE  FRAIS   POUR  LA 

NOURRITURE  : 

Les  expériences  faites  aux  Etats-Unis 
ayii  prouvé  qu'avec  une  égale  quantité 
de  nourriture,  les  grades  des  Jerseys  pro- 
duisent loo  livres  de  beurre  de  plus  par 
année. 


Aèto  la  Effl  Si  h 


qui  a  produit  les  plus  fortes 

VACHES  DU  MONDE  POUR  LE  BEURRE  ET 
LE  LAIT 

parmi  les  Jkrskvs.  Notre  troupeau  est 
fortement  composé  de  cette  race. 

[L  CONTIENT  250  TÈTES  DE 
PURES  JERSEYS! 

Toutes  enréjîistrées  (ou  ayant  titre  à  en- 
registrement) dans  le  "  Club  Américain 
des  bestiiux  dt  la  race  Jersey."  Pendant 
les  dernières  quatre  années  notre  troupeau 
a  gagné  plus  de 

ce:¥t  ci:¥<iU4WTE  paix, 
viygt.devx  9rÈu aille», 

TROIS  COUPE»!  EN  AUGEXT  I 


Le  plus  fort  Troupeau  ! 
Prenant  les  premiers  Prix  ! 
Meilleure  race  pour  le  Beurre! 

Meilleures  Laitières  ! 

De  Jeunes  TAUREAUX  et  de  un  MALES 

AUJT  PRIX  DES  FERMIERS. 


Valancey  E.  &  H.  H.  f  uller, 

ÏÏAMIX^TOÏT,  ONT. 


COULEUR  ORANGE  POUR  LE  BEURRE 

DE    THATCHER 

C'iist  un  liquide  miijiiilliiufi,  prapn.  ii«t  et  nain,  piirf»itB. 
iiiHiit  inolfi'nHif— et  qui  no  ol>au);e  p;in.  Il  tull  le  beurre 
bliinu  Hi  piè<ui  la  ooulHnr  de  .luin  que  lea  rononisaeun 
Iteuvent  à  )>t'ino  le  iléiMUivrir,  Il  u'a  \m^  hom  ég'il  Hiir  U 
tt'rre  et  «m  p.*Ht  lu  trouver  (lan»  prtwiuit  t"U<  Ioh  luagnuini). 
Chaque  bnntvilleeKtganintiedodoniior  Hutixtaelioti,  tioyez 
f'ùr  de  demander  la  couleur  uraugu  |>our  le  bcurr»  d* 
TbatcUer. 

DR  D.  DERBVSniRE,  EUK., 

Vioe  Président  de  l'Aasoolatlon  Orientale  des  Lalttert. 
Uhookvili.k.  Ont.,  le  SI  Mal,  1881. 

H.  D.  Thatouïr,— Cher  Monsieur  :  Votre  Couleur 
OninK»  |>our  l'i  bii-irre  a  été  trou  ée  lu  plus  belle  dont  o« 
8»  Hoit  Hervi  dau'i  le  C  Mitral  C:iniida.  De  fait,  Jii  ne  puU 
trouver  aucun  chnpi{Mnent  jxtur  l'antéliorer.  K.lle  douKS 
une  belle  couleur  ;  iiè  oolorie  paa  le  tait  de  beurre  et  ne 
donne  aueun  mauvais  gi'AU  En  un  mot,  u'ext  la  pei'feotioB 
absoUn;.  I>.  DKKiiv^nixK. 

W.  UusaKLt,,  Auror -,  O.,  Oérant  de  huit  fabriques  de 
f  rom  ige  it  de  beurre,  apparl^^n  mt  à  Kraiik  Hui-d,  di^ 
J.invier  15,  IStUi  :  "J'ai  essuyé  toutes  les  couleurs  pour 
beurre,  et  je  suis  convaincu  que  lu  Coiilenr  Orange  fomr 
bi'urre  de  Th<itfh«r  est  la  meilleure  dans  le  Marché. 

Prtxi   loc,  ti,'it%,  !M»c.,  iKi.oa  «t  83.00. 

T&atclier  Mfg.  Compaiiy,  Poisilaiii.  N.Y. 

TRorPKAU  ^TK.  Anxk— Etabli  b>j  18'/U 

Soixante  Pures  Vaches  Jersey  St.  Lambert. 

PUIlilM  YICTOB  HUOO. 

La  plia  grande  Collection  du  Momie. 

HOME    DE 

"LadyFawn  de  .Ste.  Anne."  109>0  (16  Ibs. 

yi\  oz.  de  buerre) — 30  )>.  c.  Victor  Hugo. 
"  Hebe  de  St.  Lambert,"  £117—50  p.c.  V.H. 
"  Pet  of  ?t  Lambert,"  5123-50  p.  c.  V.H. 
"  Queen  of  Ste.  Anne,"  '25713-50  p.  c.  V.H. 
"Jolie  de  St.  Lambert,"  5120-25  p.  c.  V.H. 

(15lbs.  13Jf  oz.  buerre)— La  Vache  Chai». 

pion  du  Canada  :    Pour  le  '  lit,  le  bourre 

et  le  fromage,  Toronto,  1885. 


TAURE A.UX  DE  SERVICE. 


Uebes  Victor  Hugo, 

163->3. 
50  p.c.  Viùtor  Hugo. 

Romeo  de  St.  Imjti- 
bert,  IflOaO. 

60  p.c.  ."itoke  l'ogia  lièaio, 

Orloff's  Stoke  Pogis 
111.57. 

2'i  p.O.  Sloke  Hc»t{l..')è;ne, 
."(.i  p.O.  Iju  d  Lijgar. 


r^iriti-  r>!!^1.  thnilAs  itHH  JUs  ie 

VieUir  itaqo 
lUhf  ilf  SI.  l.  <nhmi.  SUT,  fM» 

de  \1ùU>r  Hugo. 

nifheluu  (M  Sl.lumbert  10600, 
;i';j  de  Slok«  i"oi'»  .(<*m« 

J'tHi:  de  St.  /Mmlifrt,  ttU 
fi'le  de  Stoke  /'««/i»  Mmf. 

fil»    da    LoiH 


Ktitbll  m  mil 


Lixti'ir, 
■j  Cherrfal  tU  ^t.   L.  HttVi,  fKt 
\     <//!  Stoke  l'ngU  Jèmt,. 
Il  Ibs.  8  oz.  buerre. 

W.  A.  UKKIJKIV, 

Ste.  Anne  de  Bellevue,  P.Q. 
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■  Hl  VA|;H  DrJilDKZ  HKKLK* 

I.HKWT  oiiiployi'i'  m  iiii'iPi'iirH 
liiiiltière  k  ocilonT  1  HiMirrc  r|til 
liiit.jiiiniiiHtl6  fuit<',c|ia  iiiMl('Vlt!iit 
llHiritiiH  raïK'e,  qui  iloiiiic,  f  inJourH 
liinn  fiouliirc  uittiin^llcit  rlain-,  i(iii 
liiit  o^inli'iir  j  iiiiiiiH.lii  laitilc  l)curn!, 
TlHinuii'li'Z  Wi'Un,  Kirli.irilMMii  Si 
lOip.,  et  n'en  prenez  jhih  d'antre. 
IKn  vent«  partout.  Klle  «"tt 
IpInH  <>n  nNMxe  <liin  tixitim  len 
lanlnîH  fiiliriciition»  rénnieK.  De- 
nmndez  noB  cireulairotiprJejeUHeH 

El  Wells,  Richardson  &Cie.,  Montrcal.Quc. 


W,R&CO'S 
IMPROVED 

BUTTER 
COLOR 


AYI^SHIRES    MEinKUKS 

Tronpennx   Laiticra    Ini|>ort6s.     Ont  gagné  leH   prix  aux 

■xposllioDR  CentenaireH  de  Philadeljihie  et  de  8t.  John. 

William  Roddcn,         -    Plantagenet,  Ont. 


BESTIAUX   POLLEO    ANOÏÏS    ET    HEBETOBD 

-~' A     V  E  N  D  R  E."-'''^'^ 

Un  lot  ili!  rliDix  (le 

Génisses  et  Jeunes  Taureaux  Hereford. 

Bligible  pour  être  enrftyistrôH  dans  le  Livre  des  Taureaux 
Amérieainn, 

».    H.    POPE,    EASTVIEW, 

Cookslilrc,    Québec. 


AYRSHIRES  ! 


F'ntre  le  1er  Mars  et  le  81  Dec. 

1880,  notre  troupea;'.  de  onze 
VachîB,  tmites  pendant  2.8lt4  JourK  ont  donné  «4  202  Ibs. 
*e  laiL  Moye.ne  [Miur  elMipie  vaehe:— 217  jour»,  5,844 
HM.  ;  ou  nue  moyenne  j;éîi6i aie  de  27  ll>s.  jmr  jour.  I41 
Boyeoiie  de  la  ciêine  a  été  de  15  par  cent  I 

JAMES  DRUMMOND. 
Côte  Visitation,  Québec,  près  Montréal. 


HOLSTIEN  FRESIANS 1  ,^^/;f;tr« 

*»ox  pour  tout  le  inonde  I  r6u:iissant  le.s  qu  dites  sui- 
vonteH:  Lait,  Ueurre,  Froniatje,  et  viaude.  La  race  la 
^ns  impulaire  et  la  plus  utile  qu'il  y  ait  au  inonde.  Pour 
olitf'nir  des  <létjiils  et  les  prix  par  rapport  an  troupeau  le 
plus  graïul,  le  )ilus  aiwMen  et  (pii  a  liAniiO  le  plus  de  prix 
ians  le  Dominion,  eenvez-nous  avant  d'iidieter.  Tous  les 
animaux  sont  choisis  en  lloUunde  pour  le  inôrit«  individuel 
aussi  bien  ([ue  la  race.  Nous  élevons  et  traitons  seule- 
ment le»  meilleurs.  Hatisf  ictloii  ga-iantie.  M.  CWOKA 
Fll,8.  "Oooksdale  Farm,"  .^nltsville.  Stormout  Uo  ,  Ont. 

SEAUÀTRAIRECOULOIRCOMBINÉ 

l'st  une  instnuiiei't  parfait  pour 

Douler  le  lait  pendant  qu'on 

trait.    Les  Propriétaires  de 

Fabriques  de  Fromage  et 

le»  Ciémeries  devraient 

insi-ter  qu'on  remi)loie, 

et  chaque  fermier  en 

a  l)e.soin   d'un,   soit 

c|n'il    fournisse    le 

lait  aux  factories 

=  =ou  non.== 

Demandez  le  8eau  ei-desRUS 

nommé,    ou   les    Thernio- 

uiétrej»,  Ciémier»,   Ojié- 

rateuiM    pour  Ueurre, 

etc.,  etc. 


On    denmndo    dis  Agents 
dans  chaque  Comté . 


Sailressrr  : 


Dominion    Dairy    House» 


Importance i)E  la  FréparaiionduBeurrr 
POUR  LE  Makcué.  Troppouvent  les  fabricant» 
8e  contentent  de  bien  baratter  puJB  se  reposent 
mr  leur  bonne  étoile  pour  tout  le  reniant. 
Les  meilleurs  résultais  ne  peuvent  cependant 
être  obtenus  qu'en  autant  que  le  travail  eut 
parlait  d  un  bout  à  l'autre  et  jusque  Rur  la 
table  du  consommateur.  L'importance  de  la 
salaivoQ,de  l'empaqueta(;e  et  du  nvirquetage 
est  du  reste  trèd  bien  montrée  par  le  Prol. 
Arnold  auquel  nous  commes  leievahles  de  la 
description  suivante  au  sujet  d'un  écbantillon 
de  beurre  Américairi  troiJvé  par  lui  dans  un 
magasin  de  Londres  (Angleierre.) 

"  Les  tinettes  n'étaient  pas  marquées  ;  à  en 
jujrer  par  l'apparence,  je  suppose  qu'elles 
venaient  de  l'Ouest.  I^eur  poids  devait  être 
de  soixante  à  soixante-cinq  livres  ;  elles  étaient 
en  buis  dur  et  paraissaient  neuves.  En  enle- 
vant un  couvercle  en  bois  mou  et  une  fine 
mousseline  on  ))0uvait  ajjcrceToir  un  beurre- 
très  bien  conservé,  mais  la  couleur  foncée, 
trop  foncée,  même  au  mois  de  juin,  indiquait 
bien  une  origine  américaine.  Les  commer- 
çants anglais, d;  même  que  les  cons.  njuiateurs 
prélèrent  une  teinte  plus  naturelle.  Le  beurre 
avait  trè.'i  certainetnent  été  empaqueté  à  une 
température  élevée,  car  en  se  refroidissant 
ensuite  il  s'était  Contracté  et  il  y  avait  un 
petit  vide  tout  autour  de  la  tinette  entre  la 
paroi  intérieure  de  celle-ci  et  la  ma.'^se  de' 
oeurre  qui  se  trouvait  ainsi  exposée  à  l'air 
sur  une  très  grande  surface.  La  tinette 
n'avait  pas  été  à  moitié  savonnée  et  le  beurre 
pendant  qu'il  était  en  contact  avec  lesdoivveB 
s'était  tellement  imprégné  de  savon  et  de 
l'oileur  du  bois  qu'il  pouvait  être  considéré 
comme  perdu  sur  une  épaisseur  d'un  pouce 
ou  un  pouce  et  demi  tout  autour.  Le  cou- 
vercle bien  que  paraissant  ne  pas  avoir  beau- 
coup d'odeur  et  n'être  pai  en  contact  avec  le 
beurre  n'avait  pas  moins  perdu  toute  la  sur- 
face de  la  tineite  sur  une  epaisseui  d'un  tiers 
à  un  demi  pouce  Toute  autre  était  l'iu)- 
pression  quand  on  introdui.«ait  une  sonde  dans 
le  milieu  de  la  tinette.  L'échantillon  était 
alors  aussi  plein  qu'une  noix  et  aussi  aroma- 
tique que  la  rose.  La  texture  pouvait  presque 
être  appelée  parfaite  et  avec  quarante  comme 
maximum  quant  au  goût,  la  tinette  en  ques- 
tion aurait  certainement  mérité  trente-huit 
ou  trente-neuf.    Il  y  avait  néanmoins  un  autre 

Eoint  qui  pouvait  rendre  la  vente  ditlicile  & 
«jndres:  Une  once  de  sel  par  livre  de  beurre, 
est  deux  fois  la  quant  té  qui  ne  doit  pas  être 
dépassée  quand  on  veut  bien  vendre  au  con- 
sommateur anglais.  L'importateur  estimait 
ce  beurre  à  seize  centins  la  livre  et  à  voir  la 
ditîérence  de  qualité  entre  le  milieu  de  la 
tiuplte  et  son  extérieur  je  ne  pouvais  in'em- 
pêclier  de  reconnaître  qu'il  est  bien  plus 
facile  de  perdre  un  bon  beurre  que  de  le  faire. 
A  en  juger  par  la  fermeté  et  la  texture  de  la 
pâte,  je  BUIS  porté  à  croire  que  les  vaches 
qui  avaient  donné  le  lait  néce.ssaire  avaient 
été  nourries  avec  du  grain  en  assez  forte  pro- 
portion et  dans  ce  cas  il  n'est  pas  rare  que  la 
nourriture  seule  coûte  seize  centins  pour  pro- 
duire une  livre  de  beurre.  Tous  les  frais  de 
fabrication  et  de  transport  restent  alors  et 
constituent  une  perte  sèche  pour  quelqu'un. 
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Moitié  moins  salô  et  moitié  moins  coloré, 
mieux  empaqu«té,  ce  bearre  eut  certainement 
valu  dix  ceotins  de  plus  par  livre.  Il  me 
parut  donc  bien  clair  que  faute  de  connaître 
les  besoins  du  consommateur  et  les  moyens 
ie  préparer  le  beurre  pour  l'exportation,  le 
propriétaire  de  la  beurrerie  ou  ses  patrons 
perdaient  environ  $200.00  sur  chaque  tonne 
de  beurre  qui  traverpait  l'Atlantique;  cette 
perte  était  absolue,  car  personne  n'en  profi- 
tait I 

C'eût  certainement  été  une  excellente 
leçon  pour  le  fabricant  que  d'être  iJmoin 
de  l'ouverture  de  ses  tinettes  ;  il  aurait  pu 
juger  alors  des  dommages  causés  par  son 
ignorance  et  de  ce  fait  je  conclus  qu'il  est  de 
la  plus  haute  importance  pour  nos  fabricants 
de  connaître  exactement  ou  seront  consommés 
leurs  produits  pour  pouvoir  étudier  les  goûts 
des  acheteurs  et  faire  le  nécessaire  pour  les 
satisfaire.  C'est  plus  que  perdre  son  temps 
que  de  vouloir  se  lancer  dans  l'exportation 
lointaine  sans  savoir  exactement  à  quels 
achel«ur8  on  devra  s'adresser.  Si  le  beurre 
dont  je  parle  avait  été  vendu  à  Chicago,  en 
passant,  on  aurait  très  probablement  trouvé 
nuit  centins  de  plus  qu'a  Londres  parce  qu'il 
était  salé  *t  coloré  cumine  le  désire  l'aniéri- 
cain  I" 

H  A.  l>IELSONéb  FILIS, 

MONTRÉAL  ET  TORONTO. 

Marchaiuls  en  Gros  et  Manufacturic^n 

D'AKTIOLES  EN  BOIS,  BARATTES,  TINETTES, 

PlalH,  Moiilo-,  Cuillères,  PuUettis,  etc.,  pour  Biiurre. 

Demandiez  las  Cuil'èriiH  "♦iEM"(i«  Nelson.  Lo.s  meilleurii» 

(lu  Monde  1 

Breatt  et  tiédfiilleilt  l'Exp.  ColoiiUile,  Londrti,  Aug.,  lS8iS. 


Agents 
CSnéraux. 


R    J    LATIMKK.  Montr(<a1. 
«RAKtiK  Wll.  MIIP.  CIK.,  Toronto, 
L4FRAN<;OIK  Jk  THIBOIJTOT,  Quibeo. 
JOHN  l'RAWFORD,  Uttuwa. 


:G!E.  de  REFRISERATiOR  «OTONIATiqOE. 

Seuil  Manufncturif-r»  d« 
RÉFRIGÉRATEURS    PATKSTÉS    DR    lUNRAHAir 
MoNgiKiiR,—  C)TTAW\,  Novembre  •2*.i,  188«. 

En  liponm  a  votre  lettre,  jiii  l'honneur  de  voun  In- 
fornierqucvo»  Héfrinéi-antuquf  nou»«von«inHtiillésàbont 
(les  steamer»  "Vanenuver"  et  "fUnlininn,"  sur  l'onlr» 
(lu  Minislre  de  l'Auriculture,  Jioiir  le  transiMirt  de»  fruit» 
Canadiens  destinés  a  l'Exponitcou  de  [.ondriw,  outdonn* 
des  lésultiits  tiès  sitisfaisautH  et  ont  parfaitement  ixn»- 
servé  ce  (ju'on  y  avait  mis.  (Je»  lél'riKénints,  lonctio'i- 
nant  sur  le  prinr"ii>«  s]  é'ial  autiimati((ii«  (jul  fait  l'olijet  d» 
votn!  brevet,  nous  ont  fourni  toute»  le»  conditions  d* 
des»i(Mition  et  de  réfri|;ération  iièccjisalies  à  la  con8i.'rv»- 
tiou  dans  leur  ôtat  nitiirel,  de  fruits  dé  icat»  frul(3li« . 
ment  oueilli»,  jiendant  un  tem]»)  assez  long. 

Je  demeure,  Mo"'!i;ur,  votre  oliéissnut  senltflur, 
(Sipoé)        JOU.N  I.OWK, 
HfccréUiire  du  Dept,  de  l'.Vgrieultun; . 
J.  F.  nANRAHAN,  Esq., 

rue  Wellington,  Ottawa. 
Adresse:         JAMES  OOltDOS,  PropriéUire, 

Ottawa,  Oauad». 


LAOTOMETRES. 

CRÉMOMÈTRES. 

VERRES  A  POURCENTAGE. 

TUBES  À  CRÈME,  GRADUÉS- 
TUBES  POUR   PROCÉDÉ,  À  UÉTIIER 
MESURES  POUR  J^XTRAIIS. 

THERMOMETRE <  DE  LA  JTRRTK 
VERRES  A  ÉCHANTILLONNER  ET  A 
ESSA  YER. 

KN   VESTE   PAR 

LYMAN,  FILS  &  CIE., 

384  rue  St.  Paul,  Montréal, 

Brevet  et  Diplôme  de  l'Exp. Coloniale  de  I^)ii(lir»,Angl.l8i« 

Compnffîife  Manufacturière  de 
TlilfthirT .^S  " OaMEPJIÛtU' 

MOUS  fabriquons  avec  la  meilleure  épinettc  blanche  i 
''  fond  de  fié  lie  blanc  les  meilliur»  vaisseaux  à  crèin» 
de  70lbs.,  et  les  tinettes  de  .'iOlbs  et  2i  ll>s  ;  aussi  le» 
Tineltm  itnuhlies  fn  fer-hhtiic  npiniéex  "Cl A RS K l',"  Aimt  om 
Bc  sert  entièieinentdana  les  laiteries  de.  l'ouest  d'Ontari* 
avec  grand  succès. 

Pour  le»  prix  etc.,  s'addrrsser  à 

PUGSLEY  &  BAILEY,    -   Selkirk,   Ont. 
uu,  no.nixio.v  uiittfr  tiib  vo., 

Kl.SUiUUltY,  QUB. 


mitôiO, 
Canada, 


E.B.EDDYMANUF.CIE.,nJI:,: 

— —    Fiihricnnix  et  Cnrtnnrrcnnie  <lr 

Hesux,  Cuv(tt*îs,  Tonn,:i\ix  h  Ueurre,  lîarattes,  Pl.•^nehfl• 
à  Uver,   Alil,|i.nKTTKS-",Safety,"  "l'arlor."  "Télé- 
phone" et ''l'el.giapli."    5ipccialit(i  de  Hi .lies  à  Clous  ot 
à   Tabac-     Uolus  (rKml):ill:ige  et  di;   FantUKie,.Urind» 
V.trictéet  Itas  IVix. 
I;HTE.\8ILEM  en  VIKRK  l>IIK<:| 
iaS"  Hans  Joiutur,'»,  .Sans  Ooùt,  liili'struetiljltîs.  "^t 
VaiMeau^  d  lAiil,àieauj:,  L'uiin,  iinetlte  A  lieur-e,  {KeeUrft 


K.  B   EDnv  M'F**; CIR.  <l't'<i.)  Montréal 
TEKM  •«   l'KRiSME,    M  innipeK,  Man. 
R.  K.  BRAl'K.  <  harlottetown  P  K.I. 
TII>PKr,.Bi:R»ITT  <t  CIE  ,  St.  John.  N.R 


Pour  la  Fonrnituiv  de  la  Uiterie  s  adresser      DOMINION    DAIRY    HOUSE,' OTTAWA,    ONT 
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BANDVGE  S4NS  COUTURE 

POUR  FROlUaH,  BttKVBTÉ 

Ia  8iipf)rinrll«  (If)  ce  Bniiilnxe  ettt  ITnl* 

SontellMiinnt  Uccounne  par  tuuM  leii  Fa* 
rir«nU  Ur  Froninxe 

Il  n'y  n  pns  <l«  Perte,  Tonjonn*  Prêt 
pour  h'cii  Mnnrir.  et  Honne  une  llnlfur- 
mile  Piirulte  pour  In  (Irnuileur  du  Fro- 
mage. 
Les  Fabricants  de  Fromage  Disent  : 

U  éoon'imiso  \»  tel  ips  et  1»  travail  de  tailler  et 
4e  faire  U-h  l>aiKl;igi!H, 

Il  èconomite  l'étoRi)  employA  dans  l'aiicienne 
feçin  ]ur  d('«  coutuivH, 

il  Aonnoinise  I(m  dé|H>aso8  du  Ql  r>t  de  l'ouvrage. 

Il  éisonoiiiiae  l'ètoHu  ga^^iilllée  duiu  l'ancienne 
leijitn  par  la  varlotioM  daiu  la  prolundear  du  fru- 
ma^. 

Il  aatinre  une  unl^fmjnilt  parfaite  dans  U  gran- 
denr  des  frouiai^w. 

Il  assure  unn  anifnrmiti  parralte  dans  la  gran- 
deur do  la  bi>lte  rirquixo  Tonte*  Ira  boites  l'ont 
|Nurfait<Mnnnt;  conH6c|m'niment  il  n'y  a  pas  do 
trooble  à  les  rhangur  quand  on  le  désire. 

Po'i't  de  trnuble,  d'iiiquiénide  ou  de  perte 
«RaitéH  par  la  niptnru  dos  routures,  vu  qn'i/  n'y  a 
paa  de  eonlure  d  ne  i-omprt. 

la  iniiucliH  i,  ver  n'a  pas  d'occasion  de  déposer 
«ea<ieufH  dans  la  Routnre,  comme  cela  était  assez 
souvent  le  oas  dans  la  vieille  façon  de  |ioser  les 
kandagea 

Cst  un  iMndage  PLUS  FOUT  ET  MEIf/LEUR 
•nus  toiH  Itw  rap|K>rtH,  et  NE  COUTE  l'A8 
UAVANTAOR  II  est  meilleur  marché  dansson 
•Mue  que  toute  autie  ph|  éi'e. 

Le  bnivlaçie  esl  fait  pour  injuater  parfaitement 
«■r  U  fritiviçie  intsue  tians  de*  cocrfcd  de  li  1-3,  lU, 
tk  tS,  IS,  15  t-t  et  tu  pottoen. 

Les  Principaux  Maiobamls  de 
Beurre  et  de  Froiting»  préfèrent 
nos  llaruluudisos.    Us  ont  dècou- 

tert  leur 

tnlfofînîlé,    Pureté 
et.  Force, 

et  «ont  satisfaits  que  notre 

Couleur   pour   le    Beurre 
et  le  Fromage 

tonne  une  Bbili.4ntb  Coulpor 
Paille,  et  non  pas  cette  entulewr 
tavgt  Mqve  matle  ni  uoniniuue 
4au8  les  couleurs  à  Imn  marché 
«u  domestiques. 
ToDt  ce  que  nous  demandons  est 

Un  Essai  Impartial 

qui  ne  l'ont  |\is  encore 

di  votre  Marchand  ne 

.it   pas,  doinauileiznons  la 

Liste  des  Prix  et  >os  Uiroulairos.tr' 


D.  H.  BURRELL  &  riE, 

ANCIENNEMENT 
BURRELL  &.  WHITMAN, 

Little  Palis,  N.-Y.,  U.  S.  A. 


Appareils  et  Ustensiles  pour  la  Laiterie 
et  la  Fabrique  de  Fromage. 


La  Maison  la  phia  Considérable  et  la  plus  Etenâw 

dans  le  Commerce.    Agents  et  Reprêsenta/nta 

dans  toutes  les  Parties  du  Monde. 

Demandez  notre  grand  nouveau  Catalogue 
illustré  contenant  des  plans  complets  pour  l'érection 
d'une  Fabrique  de  Beurre  ou  de  Fromage.  Maga- 
sins d'Entrepôt  Froids,  etc.,  etc. 

Tous  les  Appareils  les  plus,  récents  et  les  plus 
approuvés,  avec  Illustrations  et  Directions  con»- 
plètes  pour  s'en  servir,  aussi  bien  que  tout  autre 
sujet  de  grande  valeur  pour  les  intérêts  de  la 
Laiterie. 

Les  Fermiers  et  les  Laitiers  consulteront  leors 
propres  intérêts  en  nous  écrivant  Prompte  réponse 
à  toute  Correspondence. 

Les  Tablettes  du  Présure  poar 
la  famille,  de 

HANSEN, 

prmlulHi'nt  un  plat  de  noaveaa 
lait  Délicieux,  Bon  Harohe 
et  Main,  ainsi  appelé 

"JUNKET" 

Hl  vous  dissolveds  nno  dA  oos 
tablettes  daiu  un  [ton  d'eau  frotilB 
et  que  vous  y  ajoutiez  una  plate 
de  lait  frais  tièie,  elle  épalssiia 
le  lait  en  quiuz»  raiiiuten,  où  I 
est  )>iât  |M>ur  la  table. 

JlliVKKT  est  reœimuftmlé 
comme  tiéj  nourrissant  eb)  biim- 
faisant  pour  l'indigestion  ets^  la 
dy8|)ep8ki. 

I<es  Tablettes  i<euvont'  aosai 
être  prises  cx)mnie  Médeclaet'p— r 


Ç^^^mjSENs 


La  Meilleure  Marché,  La  Pins  Pure,  La  Meilleure,     l'Indigestion  ot  la  Dysi^iwiew 
Ecrivez  pour  domander  loa  échantillonfl  et  les  prix. 

1>.  H.  BUBUEI.I^  &  €IK.,  I.ITTI.I:  FAI^IiS,  H.  Y. 


REGLES  DE  LA  FABRICATION  DU  FROMAGE. 
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B£3LE3  DZ  U  rABSICATIOK  DU  rsoKAai, 

Sola  dn  Ult  à  U  fera*.  Instruisez  \ks  patrons  pour  qii'ila 
pnxtnbtefit  un  très  bon  lait.  —  lnspt.>ctez  cnatine  ïemnine  le» 
canistres,  surtout  les  n>inuret>  à  l'intérieur  des  couïercles  ; 
•etle  matière  jaune  que  l'on  voit  souvent  lîl  se  dissout  dans 
feaa  ou  le  lait  et  donne  mauvaise  odeur  «u  fromage.— Ue- 
mondez  (|ne  H  lait  soit  |>.issé  de  suite  après  In  traite  et 
qo'il  »oit  constamment  aéré. — Visitez  promptement  |a  ferme, 
fes  pStiires,  les  élables,  les  laiteries  de  ceux  dont  le  lair, 
voiiH  arrive  en  mauvais  état,  la  cause  est  quelquefois  tri- 
viale m.->is  elle  existe  sûrement.  —  Kxipez  des  patrons  qui 
«.nportent  le  pet  t-lail  dans  le.s  canistres  h  lait  qu'ils  le 
vident  immédiatement  daiLs  un  endroit  éloi);né  de  celui  où 
on  conserve  le  lait. 

Eoïn  Is  Ult  il  la  Uttriqne,  Examinez  tous  les  jours  l'ou- 
verture du  grand  canistrc  de  réception,  voyez-en  l'intérieur 
M  l'oxtérieur  ;  de  même  pour  le  daloi  et  tout  ce  qui  touche 
ou  reçoit  le  lait.  Ce  qui  a  le  toucher  graisseux  ne  doit  pas 
ttn  en  contact  avec  le  l".it.  Les  Ixics  et  les  canistres  de  ré- 
ception doivent  être  déplacés  et  lavés  entièrement  tous  le» 
quinze  jours  au  moins. 

QUOflagO  du  Ult  Jusqu'h  84°  ou  36°  quand  le  lait  est  en 
bon  état  ;  pour  du  vieux  lait  ou  du  lait  .-icide  on  peut  aller 
jusqu'^  96°. — I.aiKsez  le  lait  vieillir  suffisamment  .tvant  de 
mettre  la  présure  ;  on  hâte  ce  résultat  en  laiss.int  pas.ser  la 
vapeur  et  en  l'arrêtant  alternativement.  Si  le  lait  au  mo- 
ment de  la  réception  est  trop  doux,  on  le  chauffe  d'un  seul 
coup  h  94°  en  le  brassimt  fréquemment,  puis  on  le  laisse 
Irauquiflement  se  refroidir  ju-^ju'à  88°  en  2  ou  4  heures,  sui- 
vant son  plus  ou  moins .  de  douceur.  N'ajoutez  jamais  du 
petit — lait  acide  pour  h.'îter  la  maturité  ;  du  vieux  l.iit  peut 
être  emplo^'é  pour  cet  usage  mais  jamais  du  lait  gâté. 

Ootleur.  Mélangez  la  couleur  avec  au  n.oins  un  gallon 
irtau  par  bac  et  bras.se2  bien  le  lait  pour  que  le  mélange 
soit  complet. 

FrtCBI^  Employez  un  pur  extrait,  comme  de  la  poudre, 
^àc/brce  connue  \  la  quantité  à  mettre  varie  avec  l'état 
du  feit  ;  mélangez  avec  un  gallon  d'eau  pour  chaque  bac  ; 
veiNcz  à  ce  que  le  mélange  soit  parfait  avec  le  lait  pour  que 
la  coagulation  soit  bien  régulière. 

IJi    PREMlitRE   .\CTI0N    ViSIBl.E   DK   I.A    PkÈSI'RE  est   h» 

•oa^nlotion  du  lait  en  caillé,  il  faut  plus  de  présure  pour  le 
lait  des  vaches  nouvellement  vêlées  que  pour  celles  qui  sont 
avancée.s  dans  la  période  de  lactation,  l'iiis  on  emploie 
de  présure,  plus  le  fromage  contient  d'humidité  (étant 
donné  un  même  travail)  et  plus  le  fromage  contient  d'hu- 
midité, plus  rapitlement  il  fermente  (Dans  les  mêmes 
conditions  de  conservation). — Au  printemps  il  faut  ajouter 
ensex  de  présure  pour  que  le  coupage  pui.sse  se  faire  en  15 
ou  00  minutes  ïi  86°  ;  en  été  et  en  automne,  avec  du  lait  en 
bon  état  on  peut  attendre  jusqu'à  45  minutes. 

La  Seconde  Action  de  i.a  I'Rksuke  est  d'effectuer 
a  séparation  de  l'humidité  des  p;irticuleîi  de  caillé.  Kn 
élevant  graduellement  la  température  h  90°  on  favorise  de 
beaucoup  l'action  de  la  présure.  Quand  le  lait  est  trop 
vieux  ou  acide  il  laut  beaucoup  plus  de  présure  justement 
pour  effectuer  la  séparation  de  l'humidité  avant  que  la  pré- 
sence de  l'acide  lactique  soit  remarquée  par  le  goût,  l'odeur 
•u  l'essai  au  fer  chaud.  Dans  ce  c;is  l.'i  aussi,  il  faut, 
comme  il  est  dit  plus  haut  mettre  la  présure  dans  le  l.iit  à 
plus  de  86°.  on  évite  ainsi  de  faire  une  piite  qui  contient  de 
'eau  ou  qui  a  mauvaise  apparence  et  mauvaise  odeur  ; 

Ccsptgt.  Excepté  pour  le  lait  très  avancé,  le  caillé 
doit  devenir  assez  ferme  avant  qu'on  le  coupe,  le  fromage 
contient  alors  plus  d  humidité  et  le  rendement  est  meilleur. 
Coupez  d'abord  au  couteau  horizontal  dans  le  sens  de  la 
longueur,  puis  le  couteau  vertical  en  travers  d'abortl,  sur  la 
ongueur  quan<l  le  petit  lait  s'est  assez  séparé  pour  recou- 
vrir .H  moitié  le  cailUS.  Trois  coupages  soiit  suffi.-anu 
excepté  pour  du  lait  très  avancé  avec  lequel  il  est  néces- 
saire de  couper  très  fin.  Coupez  assez  vite  pour  que  le 
caillé  ne  se  brise  (las.  Couliez  plus  fin  en  automne  qu'en 
été. 

fitU33E0.  Commencez  doucement  de  suite  après  le  cou- 
pnge.  Sur  les  cotés,  les  coins  et  au  fond  [:a.s.seE  les  mains 
pour  que  le  caillé  ne  s'att.nchc  p.15. 

Ctltsea.  I.aissez  arriver  la  steain  environ  15  minntes  après 
que  le  brassag^j  est  commencé  et  élevez  graduellement  la 
tempé.-ature  h  98°  en  ne  gagnant  pas  plus  d'un  degré  par  4 
Si  5  minutes,  f  (.'es  deu.x  règles  ne  doivent  pas  être  suivies 
quand  on  travaille  ilu  lait  avancé.)  I..a  vapeur  ne  doit  p.\s 
&re  appliquée  directcmenl  mais  traverser  rie  l'eau  pour 
é'viter  de  brûler  le  fond  du  b.ac.     Continuez  Ic1ira.ssiige  pour 


3ue  le  caillé  soit  ferme  et  sec  quand  après  l'avoir  premé, 
ans  la  main  U  se  sépare  de  nouvuiu  sans  être  brisé,  nuiin- 
tenez  le  bac  à  9S*  JuMqu'ou  moment  de  l'enlèvemeiu  àm 
petit-lait. 

iBlaTOment  da  petit  UIL  S«  fait  quand  an  fer  chaud  o» 
obtient  des  fils  de  J  à  i  de  pouce  ;  si  lu  caillé  n'est  pM 
us.sez  ferme  alors,  on  cxjiitiiiue  le  brassiige  perdant  l'enlèv». 
ment  du  petit-lait  ju-squ'it  ce  que  la  letmeté  désirable  soii 
atteinte.  Dans  tous  les  cas  maintenez  la  température  d« 
caillé  au-dessus  de  93°.  Trop  d'humidité  dans  le  caillé  pen- 
dant le  développement  île  1  acide  est  la  cause  d  un  Iromag* 
mou  et  p/iteux.  Si  la  température  tombe  au-de.ssuus  d* 
94°  le  développement  de  l'acide  est  retardé,  il  reste  trop 
d  humidité  et  le  l'iomage  est  encore  île  mauvaise  qiudité.  il 
est  ti'ès  important  de  bien  bra.s.ser  .\  la  main  après  que  U 
petit-lait  est  enlevé  ju.siij'A  ce  que  toute  l'humidité  libre 
soit  enlevée. 

Soin  ds  eilU6.  Quand  U  est  sec  et  assea  /ertne  on  le 
lais.se  se  prendre  en  mas.se,  /><«  aivtnl.  On  ne  laiiisera  pa* 
le  petit-lait  se  réunii  h  la  surface  du  caillé  en  peliten  Huquei^ 
On  tourne  fréquemment  le  '.-aillé  pour  empêcher  qu  il  m 
colore  plus  ft  l'extérieur  qu'à  I  intérieur. 

Cmpags  an  monlln  et  nUlien.  On  voit  que  le  caillé  est  boa 

à  eoiiper  au  moyen  du  goût,  de  l'odeur,  du  toucher  et  d< 
l'apparenc-e.  I.e  caillé  aura  le  toucher  doux,  velouté,  le  goÛt 
graisseux,  son  odeur  être  celle  de  beurre  Irais  Irabriquéavec 
de  la  crème  acije  et  la  texture  d'écailleuse  deviendra 
fibreuse,  filamenteu.se.  Quand  le  caillé  est  poreiu  on  lui 
laisse  preiKire  plus  d'acide  avant  de  couper  et  de  saleik 
Si  le  caillé  est  mou  ou  humide  coupez  un  peu  plus  t(Â 
et  bra.ssez  à  la  main  avant  de  saler. 

SaUlson.  En  Avril  et  au  commencement  de  M.ai  i]  Ib* 
de  sel  par  1000  Ibs  de  lait  est  un  maximum  qu'il  ne  faut  p£« 
dépîLs-ser.  En  été .2  à  sjlbs  ;  en  Octobre  et  Novembre  de  j 
à  3ilbs.  Mettez  plus  de  sel  quand  il  y  a  eu  beaucoup  de 
présure  ou  quand  le  caillé  est  humide.  I..e  sel  dcwèche  l« 
caillé  et  retarde  la  fermentation.  l.es  morceaux  d«  cailM 
après  l'application  du  sel  deviennent  rudes  et  ridés  à  leur 
surface,  ils  se  radoiicissen*  en  13  ou  ao  minutes  et  le  sel 
fait  encore  écouler  une  partie  du  petit-lait. 

Vmagp.  Doit  être  continuel,  léger  an  début  et  aug- 
menté graduellement.  Quand  on  tourne  les  meules  pour 
rabattre  les  cotons,  n  employez  que  l'eau  chaude  bien 
pure  ;  l'eau  graisseuse  pénètre  la  pAte  et  lui  donne  unt 
mauvaise  odeur.  Tournez  tous  les  fromages  dans  les 
moules  le  matin  pour  parfaire  leur  forme.  L.iis.sez  les 
cotons  d&ssus  une  quinzaine  ou  jusqu'au  uKiment  de  1  exp^ 
dition.  Ne  mettez  aucun  fromage  d.ins  la  cliainbre  à 
fermentât. on  avant  que  ya  forme  soit  bien  fixée  et  les 
bordî"  formés. 

Chambre  à  fcrmsitatlon.    70°  et  au  de&sus,    telle  psi  la 

bonne  température  ;  au  dessous  de  60°  le  fromage  se  trouve 
dans  de  mauvaise  conditions.  ."Vu  printemps  70  à  75°  ;  en 
été  et  en  automne  de  65  à  73°  coiiliniieilfiiuiit.  Entourez 
le  poêle  avec  une  pl.-ique  d  étain  distiinte  de  8  pouces  da 
poêle  et  du  plancher  et  s'élevant  à  une  hauteur  de  trois 

Pieds  pour  régulariser  la  température  en  faisant  écouler 
,  air  des  parties  hautes  et  des  parties  bïLs.seK  de  la  cluinibra 
Tournez  les  fromages  une  lois  par  jour  jusqi''à  trois 
semaines.  En  enlevant  les  cotons,  pas.s€z  tie  l'eau  tiède  et 
de  bonne  graisse  bien  jnire  sur  les  faces,  le  plancher  de  la 
chambre  don  être  fréquemment  balayé,  les  tables  ou  les 
setters  complètement  nettoyés  après  chaque  expcditiun  et 
l'air  maintenu  pur  jiar  une  bonne  ventilation. 

IHM  en  toltes  et  OniUtien.  Graissez  le  fromage  d'été  et 
posez  les  sfrt/c  ^mr/Zi  pendant  que  cette  grai.s.sc  est  encore 
molle.  Marquez  le  poiiis  do  chaque  meule  sur  la  botte  en 
chiffres  bien  visibles.  Mettez  un  xcaie  board  h  chaqtie 
extrémité  île  la  meule  ;  coupez  la  boite  de  niveau  avec  Ih 
meule  et  veillez  a.  ce  que  le  couvercle  ferme  herniéliqua- 
ment.     Ne  mettez  vos  boite.s  que  dans  iesvoitiiyes pro/>ies 

Propreti.  Entretenez  tout  ce  qui  touche  à  la  fromagerie 
de  prèsou  de  loin  ScRL'i'liLia'SEMENT  Pkoi'HK.  Ncitoyez 
tous  les  jours  sans  exception  le  moulin,  et  les  cciiluiux  à 
fromage  i>our  éviter  les  maiivai-es  odeurs  dans  la  pâle  De 
temps  en  temps  plongez  les  linges  tout  une  nuit  durant 
dans  une  forte  solution  de  sel  de  soude  ;  quand  ils  sont  ni.v 
culés  par  une  maiière  jaune  qui  ne  [.leut  plus  s'en  aller,  le 
mieux  est  de  ies  bfiiier  au  pitts  vite.  Rincez  les  moulini 
et  les  pres.ses  tous  les  jours  avec  de  1  eau  chaude  et  lavcz-lei 
à  fond  deux  fois  par  semaine.  Nettoyez  au.ssi  les  tiil>es  du 
boiltroM  moins  une  fois  imi  sema  ne.  Finisses  en/in  U 
travail  de  chaifue  j<*itr  de  ia  titeiiit'Hre  ttiani^t-e  qiu  tûttf 
pourrez.  (AHKgiifc  i)i;.s  coN.sEii-s  Airx  pkomagers  i'ak  lk 
Prupessei'r  Kouertsun.) 
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Machines  ^Fournitures 

De  la  Meilleur  Qualité  à  des  Prix  Itaisonables. 

Cliaudiàrt'B  (;t  Kiiki»'*.  duriiit'iN  luodàlt'», 
Welgh  CiuiH,  Dicvct  di^  "Strong,"  «te, 

Gi'UUH  II  ImUNser,  on  AppiirailM  KeultMiieiit, 
Cuvus  à  Fi'(>iiiiiK(M  des  dm  iiicrh  iiiodèleH, 
Cotituaiix  |>our  lit  c^illlA.  llori/.diitaux  ou  l'tii'|>vudirulalnw. 
ProsaeB  à  froiniiKi',  miii|i1i'  et  fort, 

CerdcK  A  fi'oiiiHKC  de  toiit«H  lu»  Korte«, 
dtiidaguH  du  toutes  Ioh  graujcur»,  ".Scwle  BoiirdH,"  S«<1,  etc. 

BBtVETS  BE  MACPHtRSON  :  Moiiliii  à  (ïailler,  tlè^<■ 
HiiJélioi'6,  18SK;  Aj^'itiitoiiiH  giiiirautlH  HUpéi'ii^urH  à 
touH  BVHtèiiiu  à  lu  iiialii  ou  à  lu  Miaolliur  pour  reujiiei  le 
«aillé  lianH  lu  |jetit-liiit  |ieiid.iut  qu'il  cluiutt'u  ;  liérriKérant 
«t  Aérateur  jiour  le  luit  ;  (Januntte  jionr  le  |»'tit-iait  et 
vouloir,  pnureuvesà  froui,i;;e  ;  Triiinetiux  ;  Ciduuiillèi'es, 
pour  enlever  le  fruuiuge  de»  billcH. 

— —  ."fcii'  A(jciU  au  Caïuula  imtr  ^—~ 

L'Extrait  de  l'rôsuro  <le  VAN  HAH.SELT,  Couleur  pour  le 
Beurre,  le  FrouiiiKP,  Poudre  de  Présure. 

Thcrmouièlrt^H,  Vcrreu  ft  Mesurer,  Tulies  k  Essayer,  etc. 
Hatériaux  pour  Unîtes  &  Kromage  de  Maeplierson  &  t>eli«ll, 
fniU^H  en  Boites  ou  luui,  rouiiue  on  In  désire.  Ces  luiité- 
riaux  sont  faits  de  l>oiH  nlioisi,  soigueusiMueut  préparés,  et 
Il  H  été  prouvé  être  supérieur  à  tous  les  autres  uuitériaux 
Ue  luèuio  uature  daus  lu  Marulié. 

Prix  et  évaluations  imur  b&tisses  de  fabriques  de  Fro- 
fliage,  Liste  des  prix  et  tous  les  renseignemeuts  généraux 
|H)ur  la  Miinufaeture  du  Fromage  et  l'organization  dus 
E^briqucM  île  fru'nuge,  sur  doniaude. 

I,AN0A8TBR,  ONT. 

liAIT   ABSOIiUMKNT  PVK 

OBTKNU    PAK 

Noire  Nnavriin  Htgiii  n  Traire,  i>our  protéger  le 
>alt  dos  impuretés  de  Pétuble,  et  Noti  Bontellles  a 
Lait  ScelîeeH  poui  l.vi«r  le  lait  avci'  profit 

NOTRE    NOUVEAU    SEAU    A 

TKAlllE  EMPÊUHBK  DE 

tomber    do-dans     les     poils,     la 

poussière,  la  saleté,  les  |>oaux  la 

l)()UHe  et  tout  co  qui  tombe  ordi- 

Itwiirenieut  daus  un  seau  découvert 

(|H>ndHiit  qu'on  trait   les  vaches. 

llCela  est  particulièrement  le  cas 

[bu  \>rintemps  quauil    les  vaclies 

IM'nleut  leur  jmd  d'iiiver  et  sont 

plus  ou  moins  sales  par  le  luiuier 

de    retable.     Atunine    oducr    de 

l'étable  ne  se  communique  au  lait. 

Il,  VOVllVOir  À  UN  ItKSOIN 

SE!^ri    COXTR".    L'ODKUR  DE 

I/ÉTABI.K,   LKH    TETTE-<  QUI 

Éri.AliOUSSKNr,  l.hS  l^ACHKS 

riCIEVSICS;    II,    PliÉSEUVE  U»    1  El  TES  TENDHES. 

Les  personnes  ipii  i. 'cuit  qu'une  vaelie  devraient  l'aelieter 

et  éviter  ainsi  le  gcût  île  l'Atal-lc  darcs  le  lait.     l,e  lait, 

la  nrèine,  le  café,  diruitt  (3/uich»  iv  nui  en  e-t. 

NOS  UOUTEIl.LKS  A   l.AIT  pour  la  livraison  du  lait 

son  faiu'iqu^es  par  n ms.  et  ne  sont  fournies 

qu'à  un  seul  Uuliir.  dans  nue  ville,  en  mp- 

]iciit  avec  uotre  irnU'ctmr  tlu  diit. 

C'est  le  srul  iiliin  cniiiiv  qui  assure  uu 
ciinsiinimat"'ur  un  luit  iibualnment  imr,  et 
d'une  telle  uiauière  (|u'(m  peut  le  conserver 
doux  pendant  plusieurs  jour»,  qui  dontie 
une  bonne  i^ouclie  de  eièiue  et  est  facile  à 
s't  n  servir. 

l.AIT  POUU  l.ES  ENFANTS.  Ou  peut 
toujours  s'assurer  du  lait  de  li  même  vache 
pour  les  enfants. 

NOTHE  SYsTÈMVfPOUR  f.A  LIVRAI- 
SON DU  LAIT  est  déjà  en  usage  dans  des 
entaines  de  villes  du  Cmada  et  des  Elats- 
Uids      Ecrivez  pour  avoir  des  circulaires, 
«ontHnant  des  certilicats.  conditions,  etc.,  etc.,  à 

<^z^  A.    A.    Barnhart.   Ottawa.  -.-.rP 


I  A1TIKR8  ET  F\UI<I(!ANT8  l»K  FUOMAOKl- 
Ij  Ei'rivi'i!  unet.'arte  Postale  avec  votre  nom  et  lluroan 
lie  Poste  pour  demander  notin  Catalogne  d'articles  de 
laiterie  et  Frouiagerie.  Nous  avons  l'assurtiuient  lu  pluH 
vaste,  le  meilleur  et  le  plus  complet  du  Dominion.  Noua 
avons  aussi  un  catalogue  de  graines,  si  vous  In  désirux. 
Adressez:  JOHN  8.  PEAROE  &OIE.,  Londou,  Ont. 


P.W.STRONG. 


Manufa-  turierde  MiuihliWH 
Mupérieures  |M)ur  fromage- 
ries. Vignt.-iinq  ans  d  ex  i  erieuce  pratique  CanettoM  i 
jieser  brevetées  ('.i  grandeurs— 4.jO  et  (iOu  Ibs.);  pins  de  4M 
en  usage  Cnvet*,es  à  fromage  d'apiè<  uu  princi|io  tout 
niiuveau  (2  grandeurs-  6,5iiU  et  7,()00  livres).  PrftHHes 
HyclrHuliqu(>iM  (tout  fei  capacité  île  1  à  SO  f rr). 
mage— pression  i-onstinle.  Cenles  à  Pre.ss<«  (PriMs 
lloiips)  d'ttpiés  lui  dernier  perfectionm-ment.  rendant  Ie« 
ceiclcH  supérieius  à  tous  ceux  que  l'on  olIVe  d  tus  le  corn- 
l'ierce.  Plans  et  spéidiiations  |iour  fabriiiues  do  fi-umagii. 
Adressez  :   P   W.  8TR0NQ,  Uiockvllle,  Ont. 


Fondeur  et  Mécanicien  Général. 

pilAUDIÈHES  à  Va)HMir,  Machines  à  Va|ieur,  Tounmt 
Vy     l{ali"ltiusi's,  .Macbihes  à  Vapeur  jionr  la  fabrique  d« 
Ueurre,  Chaudières,  etc.    une  spécialité;  ainsi  que  le»  in- 
struments pour  l;i  labrique  de  Iromage. 
tM.  Denuiudez  Us  c.iUilogues  illusliés. 

A.  H.  WAl.BItlDGE,  Mvhtiu,  QOR. 


CoiDapie  d'Ardoise  de  New  Roctland, 

MANI'KAOTIIRIKRS 

d' Ardoises  bleu  foncé,  internissable,  pour  toiture, 

AUSSI  — 

Vaisseaux  à  lait  en  aiiloise.  Tablettes  et  Planchers  pour 
laiteries.  Cuves,  Éviers,   UriualH  et 

TOUTES  S0BTE3  IVOUTSAOES  DE  DALLES. 

L'ardoise    é'ani    nou-absorbaule,    est    parfieulièriiuml 
adaptée  a  tous  les  buts  ci-dejisus  nommés. 

Les   meilleurs    Planches-noires    pour  les  éoolea  et  lea 
plus  durables  sont  faites  un  unloise. 

K'udre,sser:  KOITK  POSTALE  l*il, 

ou  ;m   KUE  ST.  PAUL,  MONTREAL. 


Ui\Ë  k  Cliaoï  cl  è  Ciart 


IDE    HTTIiXi 


KTADIIK 


;s'.17. 


G.  B.  WRIGHT  &  FILS,  Propriétaires, 

UlILI.,   r.Q. 

Manufacturiers,  In.jiortateurs  et  ConimorçaatM  du 


Ciment  de  Poflland  et  [\\m\ 

CIMENT  DE  HULL, 
OU  CHA  UX  IIYDHA  ULIQUE. 


Chaux  ordinaire  pour  Bâtisses,  PlCitrnge,  etc.. 
Fournie  en  gros  ou  à  la,  barrique. 

:BiaiQ,  TJ  E  S:- 


KéfraetaireN  et  Argile  réfract.iire  de  Ncwca^tle  ;  Briqae» 
onlinaiivs  et  Tuiles. 
Pi4tro  agricole  et  P.fttri!  de  Paris, 

Pierre  de  Taille  et  pierr«  Brute. 
B.IRIIEAII.'K   Ue  l>IW. 
Brtrtt  et  ,Vtil<iiUtiilt  l'Exp.  Coloniale,  /.viuiret,  Angl.,  '86. 


ut 


A  Pl'ENIDlCE  DES  A  ENONCES. 


F'«DRiOArii)N  ni;  Bki'rkk,  par  i.k  Systems  ORVNUL&tRE. — En  se  a2roa»t  de  la  Babattic  k  Vur- 
ffTLATBiiii-CiCNTKipaoi:.    i^tt  iiiellleiir  syiitôme  uuiiriu. 

l*r<'|»nr«tlondP  Inbnr  >tl«.    Voyp7,  i\  ce  que  la  manivelln  soit  diri  r'e  vera  le  boa  oomme  dans 

kl  Rgiuv  ui  ijiio  le  uuiicli.>ii   lu  bus  soii  bbii  lixl     PUci3/'.  [a  tiiy.tu  >1  air  i\  ri.>4rÊiiiKDit. 

Ri»riiiii%x<>.     Avant  (le  mettre  la  crômo   Bnotii..i,ANTïz  oovti'i.ÈrMvjusT  LisTii  iiRori  Dit  LA  b^hatti 

(Et  ii'oiiltlie/.  ja'imH  avant  de  vous  servir  du  Inya  i  d'u'r  ou  du  I  ■  pn-soire  d'Abouill  'iiier  et  d  •  laver 
ensnl  •■  i\  ''enn  froide)  Vo  e/.  i\  ce  i|uc  la  i;  ôiw  son  snfll^nmtnent  et  6/1I0  nent  av.*!)  bc,  aussi  I& 
teinii^riif.ire  couvenaiilo  M  le  beurre  vien  trop  Icuieiiioit  élevez  1 1  tem|>6raiiiro  ;  trop  vile,  refroidi*- 
seis  lé((èrc    eut.     N  khsavkz  tMH  d'oui  kmii  i.k  iikihuk  tiiop  vitk,   il  vaut  mieux   baratter  ua   peu  plus 

lOlIgll  lllpS  ut    fllire  l'I'U.'i  I)K  IIKUR.H  et  un  b    UfiC  I*LU8  K.ilIMB. 

La  ■  pxeité  de  la  bnr  tte  i\  moiivetne  t  rotaliF  rst  ôf^a  e  à  DM  pkd  moins  qdb  la  moitié  di  na 
^KLLM  PU'T  uoNTB.NiR  M(3ine  après  que  l>i  crûiiio  a  pris  loui  son  Vidume  la  bnratto  ne  devrait  pas 
4tre  touià  Tait  UKMi  PL  isa.  Os  nk  oaonu  rien  à  essuyer  de  faire  lo  1  eurre  dans  une  baratte  tiup 
pleine. 

l.nvnare  et  H  «Inlion.  Quand  lo  be'irre  est  for  nô  en  petitj  fi^ra'ns,  il  faut  arrAtrr  et  de  l'extÀ- 
rfeiir  iiisûrer  l't  pas'oi  e.  Quam  >  lm  Piirir-LAir  s'ûooulk  LimtuMHxr  le  bar  t'aj^a  est  termina  Si  Ift 
partBoire  n'en  ■<  nibre,  on  la  bouche  vec  le  b  iic  on  de  lubarilte  et  on  touiink  Juago'A  ci  Qui  li 
FKTiT-LAiT  p  issK  B  iicouLKR  SANS  uippicuLTfc.  F.iitos  ceci  a  ec  BiiAuooup  i)B  PiifccAurioMB,  arrdiez  an 
bout  de  (|Ucli|>ics  t  iirs  car  si  le  l>eurro  se  prend  en  g  ossea  mas  es  vo  s  sortez  du  ststômo  g  a  ulaire  el 
To  s  e'i  I  erdez  les  avant  gca.  Kn  t»m>yt%nt  nvi>c  In  itnMiolre  comme  uoua  venois  de  le  dire  il  est 
facile  de  ne  pus  dôp  sser  le  mom  ut  le  plus  favorable. 

Qua"d  t  ut  le  petit  lait  •  st  enl'-v6,  on  le  remplace  par  de  l'kad  proidb  on  do  la  saducri.  L  is'oa 
le  beurre  au  repos  snftidainmen  longieinps  pour  i|U  il  se  durci'iso  et  se  re  roidiaae  vous  p  uvez  en- 
BU  le  tourner  aussi  loii  teinp<  qu'il  est  noces  aire  sa.ns  briskr  bh.n  grai.n  Si  la  première  ea°i  ne 
refroidit  |>  s  assez  le  benrr',  on  le  retire  "t  la  rem|>lftOc  p>ir  U'ie  aiit  e  plus  friiciie  Par  le  sy*iôm» 
granuliire,  pour  q  >e  le  beurre  ne  s  't  p'is  abinè  il  faut  absolument  nh  pas  Èrn»  avarb  db  l'Bau  ou  db 
I.A  BAUMURH  p  iidaut  le  lavage  car  tout  sic  rîcsomb  da.ns  un  <  quustion  db  tkmpêratuRb. 

"  Ayart  atteint  le  degré  de  refroidis  eme  t  et  de  durcifsement  désirab'e,  on  met  le  couTcrcleet  on 
baratte  lk  ii'-urR'C  da.nh  l  kad.  Après  uueiques  t  urs  1  eau  peut  fltre  enlevée  et  remn'afée  autant  de 
lois  qu'il  est  lié  ess  irejus(|ii'&  ce  que  le   p«tii.-lait  quisccouUni  soit  plui  lui-môuie  que  de  1  eaa 

•lair-."       (i'RATIQ    K  DIC  LA  LAirKKIK  LYNCU). 

Un  VHisseau  pl-in  de  saumure  froide  et  tr^s  forte  est  employé  po'ir  le  dernier  lavagn.  On  laisse  !• 
benrre  y  reposer  ))endant  di.Y  i\  quiize  m'uiitei  en  donnant  seuleinont  qiidq'ies  tours  de  temps  ea 
temps.  Uu  vNi)  L  KAU  ou  I.A  stuviuRB  8  êcul'lkmt  parp  iTK.vf^NT  CLMRÏ3  le  lavage  est  terminé.  Le 
beurre  est  mai  tcn<n  pai  liellement  salé  par  la  sa  mur-.  S'il  est  iéi!e:9sair'!  de  pliH  saler,  on  sapoudre» 
ta  le  beurre  ave  •■  du  !<el  lin  et  ou  obtiendra  le  niôhknge  in'i  v  e  en  faissmt  faire  à  la  baratte  quelques 
mouvements  en  av  nt  cl  en  arrière  ulternativement.  Le  shI  se  mél  n/e  alorj  trs  bien  surto  rr  si  lb 
BK  br-;  Ksr  knl'or  p  ioid  ■ot  PriR  M.  «in  p^ut  en  •  're,  si  lo  1  veut  reiirer  le  beurre  te  la  baratte  et  1» 
ealer  sur  u'i  ma  axeur  luaiâ  a  moi-'R  qu'cn  Air  d.Vi;  ouandb  q  iantitè  d^  bkurrb  il  va  t  mieux  saler 
»ANM  L  V  iMR  TTct.  "  .\e  vons  d -péchez  (tas  pour  o>-tte  inporia'ite  upér  lion,  mils  donuez  bien  le 
temps  au  sel  de  se  dissou  ire  et  ue  se  mélanger."     (Pkaticjob  du  la  laukrim,  ltnch). 

Ne  «Mtniiiira  i>Hii  comme  perdu  le  temps  employé  à  a  bien  pai^b  ce  trat^ il.    Tons  rn  aère* 

pay  '  1 

Quand  le  sel  est  bien  mélan -é,  remettez  lo  co'ivercle  et  tournez  lentement,  le  beurre  se  prenira 
slors  '  n  gros  mor  'eaux  ei  le  ><ukplus  db  s  um  rii  HORnuA  00MP'.àTKU>c>T  i  tout  oe  qui  est  dit  précé- 
demment a  été  bien  exécuté  il  n'y  aura  plus  que  pbu  ou  Pas  mB  travail  à  pairs. 

I.nvnuredelnbnrnt  «>.  L'on  1  it  d'abord  enlev  r&leau  friidi  ToorBSLBS  partioclbb  de  bourre 
qnl  eoiit  fixées  ><nx  ))aroid  intérieures  de  la  b  ratt  .  Puis  veist-z  dedans  de  l'eai  chaude,  mettez  le  cou- 
ver le  et  tourot-z  vivonient  de  faÇo  1  &  -tonner  ni  ébonillantagd  complet.  Relirez  I  eau  et  Uisiez  t  jUS 
les  orifices  de  la  b  uat  h  onveris  1  our  que  l'êvaporatiom  soit  aussi  rapidb  qte  podsinm. 

Lavez  e  cuuv  rcle,  le  tuyau  d  air,  la  pisjoi  e  sôpnément  ft  ne  les  fi-cez  pa.")  s  ir  la  baratte, 
œaiuienez-lcB  sépirés.    Employez  un  lingb  pour  L'KXrÉBiEUR  ou  la  uvrvttjI  mais  nb  l'introusisicz  ja- 

HAIH  DA.NS  L'iN-lfeKIEi  R. 

P  r  ced  nioye  s  la  baratte  so  co 'serv'Ta  parpaitbmevt  propr-î  ;  c'e  t  .lar  cette  méthode  seolemont 
que  le  bois  ne  i-re  idra  pis  de  mauvaises  odeur,  et  .ora  aussi  bon  .^près  des  années  db  service. qo  aomo- 

UhtsT    DE    L' ACHAT. 

I«P«ll«  SfT.  Ach'itd'nne  bnmtt".  Preiez-Ia  plus  grande  nn'il  ne  fuit  I  (Oe  consei'  seul 
rnut  le  l'uix  d'un*  BARAr  k  et  nous  voua  ledunnou'*  pou  rien!)  N'acnetez  qu  une  b>ratte  rotative 
et  n'en  Hch  te'-  >»'  e.  me  <\  m  i  in  q  l'elle  e  -oii  muni  d'iin  VitNriL.v  bjr  AuroMATiquBo  du  e  passoirb 
A  «Ranulks.  Une  b  rnt'e  en  BMpin  e  pe  t  ni  s- gonfle.-,  n  ^p  feudr -,  c  h:i  la  iu'll;iir.  Oi  rpo- 
ch  ■  A  I  e  b  is  cer  iii'i- iléfaiitâ  1  lues  ntqu-  a  co  -équen  e  de  ce  y-iôno  aus-i  "ie  ix  q-i'absurle 
qiji  co  «ris  e  ft  se  fervii- de  a  lia  ait  '  <i>  m  .le  d'-i  >  rfci  •'••ni  pour  U  cré  e  I  Kn  e  ervant  de  la  Biratte 
Veiili  a  iir  C -iiirif  lire,  si  1 1  oroiu-*  ve  la  t  à  s'éoliHiip -r  pir  t  tyi  dair.oid  vtait  -n  co  ic  ireiu» 
1-1  B\R  \  rrH  Ksr  tiiop  plkivb  ou  ne  it-ôtro  -lu  •  1 1  ouft  ib  «sr  tr  >p  êp  \I3ib  E  1  s  ■  servant  de  ce  Vcnti  a- 
te.ir.  n  HP  relira  .1. lied  I  mîu.  01  ,  D  ;UX  OlDSK  .  TllBi  l.\IP01l  .A.VrES  :  Nj  pas  a 'oir  ta 
c. ôm-  110,1  épa'âie,  ne  pas   r  p  reinpl  r  la  ba  ai'el 

S  la  biiratte  of  t  diffi  i  e  à  loipner,  1  i-st  f-icilo 'le  0RAI9SERLB3  00U83INET9.  Quelq'ies  pratioiea» 
■e  truu  e  11  l»i' n  de    lact-r  n-j  imiit  n  o  cea  >  d    l.ide   i  o  le  '  01  si  le    8'  la  iigi  qu'  lourne    essui. 

Ijt  Baratte  du  SOe  Siècle  ou  La  Baratte  de  Vavenir,  est  notre  Baratte  d  Ventilatedb 
CHNTUiKUaE.  avec  Couloir  à  granules.  Avant  d'acheter,  deinandez-iuius  deit  Circulaires,  Notrt 
"t^au  à  Traire  avec  Couloir  Combiné  "  coule  le  lait  pendant  lu  truite.  Thermomètres,  Opéra/- 
teurapour  Beurre,  Crémiers,  etc.    On  Demande  des  Agents  dans  chaque  Comté. 

DOMINION  DAIRY  HOUSE,  OTTAWA. 


CREMAGE  PAR  MACHINERIE. 
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-«IjB»- 


bien  !• 


Insei'  seul 

le   rutatiira 

le  PASSOia» 

1  r  p  »>- 

i.i'H»iBur  l« 

laB.rntie 

c  iro  iW 

e  Venli  a- 

a 'oir  l* 


pratiniens 


:tawa. 


^cKg^r^eM  (Iwnu  ^wmrnm, 


Le  wrilleiir,  iiieilleur  marché,  le  phin  simple, 

et  le  pins  sûr  Séparateur  de  la  Crème 

q^d  (lit  jamais  été  offert  ait  public. 


Fait  plus  et  de  meilleur  beurre,  \       /  Extrait  toute  la  crème. 

Economise  le  temps,  le  travail  et  les  frais.    (       )       Point  de  glace  nécesHuire. 
Nettoie  la  crème  de  toute  impureté.  /       \  Force  requise  =  un  cheval. 

Préserve  intactes  les  globules  du  beurre  '       '  Nr  iurmtP  pim,  ni  im  fait  mounarr  i«  crème. 

Peut  régler  de  claire  à  J'paisse  la  crème  inslantancuient  pendant  la  motion. 


CK  UUK  DISENT  CEUX  QUI  SE  SERVENT  DU  "  BACKSTROM»  : 

M.  A.  CLARK,  Toronto,  Canada — Je  n'hésite  pas  à  dire  que  j'ai  le  meilleur  Séparateur  dans  le 
Dominion  du  Canaiia,  et  que  j'en  .suis  très  satisfait. 

WM.  VVHITlNG,  Hol^'oke,  Mass. — Il  me  donne  beaucoup  de  satisfaction — fonctionne  sans  trouble 
— et  nous  avons  plus  de  crème  q>ie  jamais  auparavant.  Le  beurre  que  nous  faisons  a  tout 
bon  goût  et  donne  .satisfaction  complète. 

DR.  E.  L.  STURTEVANT,  Directeur,  N.Y.  Station  Agricole— Il  est  très  utile  pour  notre  travail, 
et  fait  tout  ce  que  vous  en  réclamez. 

DR.  RICHARD  H.  LEWIS,  Raleigh,  N.C — le  suis  plus  que  satisfait  de  mon  Séparateur.  Mon 
beurre  a  obtenu  la  première  prime  à  la  foire  de  l'Etat  de  li  Caroline  du  Nord. 


POUK  LES  CREMERIES  QUI  UANŒNT  UNE  GRANDE  QUANTITE  Bl'  L&IT,  NOUS  MANUFACTURONS 
SUR  COMMANDE  UN  SlbFARATEUR  QUI  lécREME  1,400  LIVRES  DE  LAIT 
FAR  HEURE.     FRIX-8300. 

Pour  plus  amples  détails  et  Cutulogue  descriptif  illustré,  s'addresser 

BÂCHSTEOM  CIHTEIFTOÂL  SIPÂEÂTOB  CO.T, 

10  Ouest  23e  Rue,  New  York  City. 


m 


APPENDWK  DES  ANNONCES. 


Bcremeuse  GentrifbgeDaDOise^e  Bormeister  &  Wain 

A  OBTENU  PARTOUT  LES  PLUS  HAUTES  DISTINCTIONS  !  !  ! 


niiirklxirii  I  Anglittrrc]  lAAl 
AallMir»  [  Danemark  J18N:I 
VcBtorvin  (nanciiiarkllKS;) 
Laiulukrona  [Hii4<lo]INII;i 
AniHterdtin  [Ilnllandel  1884 
Mftnicli  [Huvitri]  1884 

PariH  [Krance]  1883 

LoudrcH  [  A  r  •Intcrrc]  1 885 
RflOlir»  (Kraiici'l  18h/ 

Pragiin        [Autrh'lii'l  1887 

Fremieri  prix  a  toatea  1«* 
Eipoiitloni  oi-destna. 


Danemark,    Schleiwig    «t 
Holitein, 

—t  Octobre  1885  1— 
1350  en  iiBugct^- 


Qualitds  Gdndrales  de 
la  Danoise. 

— o — 

Peu  de  fruttciiipiit. 
Usure  Inii>cn:ci)tiblc. 
Kcononiie  de  Tem|iH. 
d'Espace,  et  de  Glace. 


Traité  à  l'«Ut  frai». 
Rerais  encore  doux, 
Cliarroyé  une  fois  par  Jour, 
Amélioré  parl'écréniage. 


=Beurre= 


Plus  pur, 

Plus  délicat, 

Plus  Hn. 

Rendement  augmenté  dn 
10  à  20  pour  cent. 

PRIX  PLUS  ÉLEVÉS. 


LA    FAVORITE 

DES  DANOIS. 


=  550 

VciiiliirH  en  IHH6  r(  ItWT  «Innit  Ir 
CJ  PAYS    DU    BEURRE  KT 

PAR    KXVKU.ENCK. 


CAPACITE  GARANTIE  : 


Machine  A. 

Dernier  modèle. 

Ecrànio  de  10,000  ft  12,0U0 1 
on  0  heures  de  travail. 


JUacliiDc  B. 

Dernier  niudéle, 
Kcréinc  de  6,000  k  U,0UU 
en  6  lieui-eg  de  travail. 


Consomme     Moins     de     Force    que 
Toute    autre    Machine. 


Ceci    signifie    que     la     Machine 
Danoise,  comparée  aux  autres 

A  ÉGALE  CONSOMMATION  DE  FORCE 

Ei'ténicm    mieux    une  i|uanlité  donnée  de  lait, 
ou        "        pus  vite     "  "  "  " 

ou        "        plus  froid  "  "  "  " 

ou        "       plus    de  lait   en    un  temps   donnas. 

^        ^        i       ^        ^        ^        ^ 
Demandez  des   circulaivea    et   listes  de  prix. 


nanoVTo  Illanovrrl  1881 
NyHlott  [Kinlandx]  188.' 
Oniiro  |Hué<lr1 1888 

.St.  Jean  [Canada]  188:i 
C(ilum1ius|Kt«ts-UniM]  188.1 
(iiiiid  [UelKi<iue]  1884 

I  hlense  |  Uincniark  1 188.'i 
Maroilles  (Krance)  188ii 
Pari»  H-'rancc)  1887 

NcufcliAtol      rHliisac]  1887 

Freml«ri  prix  a  tontci  lei 
Expoaitloni  cl  deaani 


Denmark,     Sohleiwig     et 
Holitein, 

— €  Août  1887  »— 
"M  1800  en  usaxe. 


Qualitc's    l'articulières 

à  la  Danoise. 

— G — 

Très  Ki'Hii'lc  ca])ai'ité. 

Occujie  peu  d'eBpace. 
Demande  moins 
de  mains. 


Alimentation  et  Viteaso 

réglées  automatiquement 

Alimentation  et  Ecrémage 

réglables  k  Volonté. 


Lait  et  Crème  élevés 

sans  travail  et  sans  dépense. 

Ajipareils  pouvant 

éprouver  de  12  fc  19'2 
échantillons  de  lait. 

HAINo'ŒUVRE  PARFAITE. 


Succursales  :    Mti  rdk    Cbaio 
(chez  Garth  A  Cie) 

Alontreal. 


Seuls  Agents  pour  le  Canada, 

La  Cie  de  Matériel  de  Laiterie- 

J.  DE  L.  TACHÉ,   GÉRANT, 
Boite  1023,  Québec. 


Qi'EBF.c— .1.  dn  L.  Tach6, 

Botte  10iJ;i  B.  de  Poste. 

WiNNipEo,   Ma.— Prof    8.    M. 
Barré. 


La  Cie  de  Matériel  de  Laiterie  se  charge  de  foumier  tout  le  matériel  nécessaire  pour 
beurreries  et  fromageries.    Ecrire  pour  avoir  des  informations. 


SEPARATEURS  ET  SEL. 
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I  Uéi>ciiHe. 


IRFAITE. 


Factory  Filled  Sait. 


LE  MEILLEUR  SEL 


LE  PLUS  PUR. 


LE  MEILLEUR  MARCHÉ. 


Pour  dlterminer  la  qualité  du  beurre  el  du  fromage,  il  n'y  a  pas  de  facteur 
plus  puissant  que  le  sel  qui  entre  dans  leur  composition.  On  pent  économiser 
quelques  sous  en  aciutant  un  article  inféritur,  mais  on  est  certain  de  perdre 
plusieurs  piastres  quand  les  produits  seront  offerts  au  marché.  Cest  une 
fausse  économie  pour  le  laitier  que  d'essayer  d'économiser  de  ce  côté-là. 

Il  est  bien  connu  que  Peau  salée  dont  on  fabrique  le  sel  Améticain  est  pleine 
de  matières  impures  que  F  on  ne  peut  pas  ôter  entièrement  même  par  les  procédés 
les  plus  soigneux  de  la  mauf  aciure. 

Les  qualités  de  sel  Anglais  qui  sont  préparées  et  vendues  pour  la  fabrication 
des  beurres  et  des  fromages  ne  sont,  pour  la  plupart,  ni  plus  ni  moins  que  les 
qualités  ordinal  tes  DE  .SEL  DE /FA  CTO  RIE  pulvérisé  et  mis  en  sac.  De 
cette  manière  l'acheteur  a  le  plein  bénéfice  au  '■panscale  "  qui  est  pulvérisé  avec  le 
sel.  Des  poufs  répétés  et  de  fausses  réclames  font  le  reste  pour  la  vente  de  cette 
classe  de  marchandises. 

Le  SEL  D' ASHTON  fut  on'ginairement  manufacturé  pour  la  laiterit' 
Pendant  cinquante  ans  il  a  été  facile  princeps,  et  aujourd'hui  il  est  sans  rival 
Nous  vous  disons  sincèrement  que  vous  tie  pouvez  pas  être  sûrs  de  vos  produits  si 
vous  vous  servez  d'un  autre  sel.  Il  serait  encûre  meilleur  marché  pour  vous  de 
vous  servir  du  sel  D' ASHTON  qae  d'avoir  les  autres  qualités  gratis.  Ne  vous 
laissez  pas  tromper  par  les  fausses  représentations  de  ces  qualités  prétendues  égales; 
mais  éprouvez  la  chost  vous-mêmes. 

Pour  circulaires  et  autres  renseignements  s'adresser  à 

FRANCIS   D.   MOULTON  &  ClE., 

127   WATER    ST.,  NEW  YORK. 
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APPENDICE  DES  ANNONCES. 


SV  tfrrifdt  m'iiioiilt  ift  )i(iiir  fun.ifrivr^U  bnn  limne,  i'iaI  rmp  o//«i  il»  tn  tltivur  pour  cowlri  du  ilrnp  dt  fimnd  prix. 


HIGGIN'S 

ENOLISH 


"EUREKA." 

HIOH  GRADE. 


■  .en  iiii'illi'iirii  fiiliHcniit 


l.A  RAIMON  FOUR  I.AQVEM'K 

l't  le*  niitoi'iléH  li'H  pliin  i'(iiii|  iti'iiti'H  il(>  par  timt  le  uiiiiiili',  ii|ip|i>iivp|it  et  cmiilnlciit  le 
t  lin  liiiik;  iliiiis  l.i  .Mille  lin  ni  arlii'lr.      DimiiiH  ilc  stMr  mui^  i'VhI  li' 

/ 
NKL  LK  PI.IM  n»l»EKVF.  POI  II  tKH  l'ABUKi^TK  t.V.H  PU  H  «V.tXf'M. 


•l'I  lIlKiflli'» 


I  Hiw.  (/.  n.  Aknmi  11  :-  "  A|iiè<iiii  léiciiti't  Héiliîux  l'XHiiii'ii 
lin  Hi-I  ilr  IIIkuiii,  J>'  iiiH  HiiiH  niiivaliii'ii  i|iiii  l'i'tte  HiiliMUni'e 
(Ult  blitii  |iiirlait«iiit'iit  |>rii|ii'ii,  piiri!,  Iiniiiièli'iiii-iit  tmviiillée, 
iiiiiriuiiin  l'ii  i|iialit6  l't  hiihhI  n|i|ilinilil('  aux  iiéi'i'HHiléH  lic  la 
Iait4'i'li' i|iii' tiiilH  li-H  bi'ls  i|iil  mil /lit  liriHciitéx  au  piililli." 
Kk/i.  i4ii/iiiW  pmii  l'Kliildr  N.   V.  d  I'AM'io.  U'Inil  l.nlliiitJHHi'i. 

M.  VaI-knoiv  IC.  Kri  i.kic,  l'inpiiéluire  ilc  la  réièliri'  fiTiiie 
"Ouklandit  Diilrii  Fiiriii":  "  NuilH  iioiiH  Niitiuiii'H  hitvIm  ilii 
ilinén'iituH  varléiés  ili'  "il  Hpéi'IakMiii-iit  ilAilKiiéi'H  pniir  Ikh 
imaKe<t  iIh  la  lalti'i'iii.  Ainiiiii'  ni'  iiniiii  a  iloiiiii^  aiiani  riiiii- 
)>lèU'  HatiHriu'lioii  i|iii!  Ii^  mil  ili'  lUttglii.  Co  mrl  l'sl  priipri', 
pur  et  iiiillorini-.  giiaiiil  la  ipialltâ  i'hI  rerliiinliiSi',  Il  i>Ht  li> 
plUM  éc'iiii(iiiiii|iii' l't  ilain'è'!  uiiliii  l'xpÊi'li'iH'i',  mm  iiratiiiiii-H 
nscrepli'iit  pan  riirili'iiiiiit  Ir  lii'iirriMjiii  n'a  pan  rtù  Naléaviiii 
Mitrt' iiiaii|iii', "     lliimllliin,  l'aiiiidii,  Mam  IHKII. 


l'BlIK.   I.    r.     UllHKKTH,     UNIVKIIMITÉ  OnllMKI.l.  I       "J'ai    «m- 

ployé  li>  ai'l  Kiiri'ka  iluiix  ma  laltcrlt'  et  Ji<  If  rmla  un  hvI  du 
prmnlèri'  rlaaHi',  "— /l'xddi/  il'iinf  Irllir. 

IVHoN.  lIlKAM  MMIlil,  PM*HIUKHr  liK   t.\  .SiiclÉl  É  D'IndHH. 

TiiiK  l,/»rii*!iB  vr.  N  W.  ;-"J'«l  iMn|il<iyA  l'ii  mi-I  pour  le 
)l«urr(^  l't  le  fiiiniiiKi.',  J<'  l<'  l'onnaiailimc  hloii  cl  Jh  nVii  trouve 
paK  ili'  ini'illciir  :  hhu  grain  chI  pliiH  tin  (piu  ciiliil  dti  tout 
autrt)  l't  il  Hti  (IIhhoiiI  fHoilKindnt  :  il  ki'  niAlun^n  initiux,  pliiH 
(SKiiU'iiieiit  ilan»  lu  lieiirre  ciu'oa  Intmilh  iiioliiH  nlor»  et  qui 
iiiaintii'iit  par  hiiIIi'  pliix  ilc  hou  aïoiiii'  tout  «n  h»  l'iiiiHPrvant 
HliKHi  liii'U."— Jl/.  Smith,  (Iniil  lu  ri'/m/ud'oa  df  Jermirr  etl 
Hfttioniilf,  tjitftiia  le  prix  'U  4^00  à  VKxpoHÎtioit  Interntttlnnuk, 
Il  «Ht  aiHé  niniiiti'iiant  iIr  roinpri'Uiln'  l'OL'KQUOI  lea 
iiiipiirtatioiiH  aux  EtatM-Uniaiiiii  étaient  en  187(1  île 'i.UAO  wea 
H'éltvent  niiiinlenant  à"l)l),0<ill  sars. 


Ou  doit  «Ir  l'rerorrncr,  nu  lieu  do  Hf 
Kiiiploypr  LK  MKII.LKI  K. 

l'AllDKyi'K  liml  cr  iiii'it  y  ii  de  iiiii  itr  n'i'Ht  ]>m  ilc  lri)i>  pour 
remlre  i.apalile  U'H  proilurteiir»  île  lutter  avantiKeusemeiit 
l'ontre  la  coiieurreliie  lie  plus  en  [iliiH  leiloutalile  Dr  monui: 
KSilKH. 

l'arntt  qu'en  liuluHlrie  laititre  le  meilleur  estausal  le  tiioinH 
elier.     Par  exemple  : 

Ukik.hk.  Kiiiployez  trolH  quarts  il'iMiee  par  livie  ;  le  prix 
(lu  Hel  ixiur  100  lIvreH  île  lieiine  aéra  environ  ilu  hIx  leiitius. 
^Si  eu  «inployant  le  meilleur  ael  lu  valeur  inareliiuiile  eat 
Hculeiiieut  augmentée  il'un  eeiitin  par  livre,  le  gain  aéra  d'iiiio 
piaatre— DN  I'Bokit  nkt  uk  '.H  iKNriNsI 

Khomaok.  l'our  100  livre»  île  froiuage,  le  i>lus  iimiivai*  ael 
eoAte  'i  eentins,  le  ineilleur:!.  Mi  le  troiiia^'e  aalé  avie  le 
premier  ae  venil  aeulemcnt  J  eeiitin  île  iiioiim  par  livre,  i.a 

PKRTK  H«  TROUVie  ÉTRK  UE  OTNCJl'ANTK  rKNriNN. 

Parée  que  e'eat  vnr  i/uritliDu  df  rnJi.ii'iVaei'  et  de  rrupret 
humain.  l,a  fureur  du  lion  nianlié  ilonl  est  atteinte  rimlus- 
trio  ilaim  touteaHi'H  liranelieiesl  ilAiiioralisanti'.  l.eslioiiimeH 
lionnête»  doivent  vouloir  la  yiJAi.irA.  Persnune  ne  peut 
plUK  faeileinent  être  Inmnêle  (lue  le  proilueteiir  qui  voit  non- 
Heulement  la  qualité  de  sea  produits  aUKinentur,  mai.4  aiiasi 
leur  demande. 

Parce  que  le  atl  n'est  i\\i'unr  frarlion  Irh  prtile  des  depenaei 
d'un»  /iimillr.  I.ei  phi.i  /xiarir.i  peuvent  se  l'roi'Uier  le 
meillenr. 

Parée  que  le  mauvais  sel  est  uialHaiii.  Il  eontienl  tnii.|iiurs 
de  la  eliaux,  de  la  magnésie  et  d'autres  inipiuvtés.  L'omine 
l'eau  im)iure,  il  est  dangereux  pour  la  santé. 

i,a  eonseienee,  la  aaiitô  et  l'éionoiuie  se  réuniasent  doue 
pour  ileinander  l'emploie  de  Sri  l'iir.  ^         


I.A  11  A  INOX  POUR  liAllUKI.I.K 

4'oilililiui, 


l.v  .Sri  Kiirvkii  dr  IIIkkIii,  "  Kiinllitb  IIIrIi  (Jradc  " 
fut  LK  HKU.I.V.IU. 

Parce  qu'il  est  oliteiiu,  par  les  plus  i  éienta  prciâilé»,  d'une 
Maiiiuiire  Moitiiiit  d'une  Noiiiei'  naturelle,  (jiuiique  cette 
sauniiire  présente  1  aspei't  d'un  liquide  i>arraltemeiit  clair,  on 
In  laisyi'  déposer  quelques  jours  ilans  un  réservoir  eu  ayant 
Hoin  de  piécijiiter  les  matières  insoliildeH.  Par  les  autivs 
manipulations,  on  olitlont  le  sel  cliiniiquemeut  pur,  les  dlITA- 
reiites  grosseurs  de  grain  bien  séparées  et  le  tout  absulumuiit 
propre. 

Parce  qu'il  est  PuB  et  do  Uns  OoùT.  Il  ne  contient  ni 
impuretés  ni  gros  morceaux  qui  sont  toujours  lu  résultat 
d'une  mauvaise  fabrication. 

Parce  que  son  (ihain  kst  NVTdnKi,  oar  il  est  obtenu  par  la 
précipitation  des  cristaux  entiers  durant  l'évaporation  ot 
non  par  broyage  ou  coneaasage. 

Parce  qu'il  est  léger,  mou,  sec  et  soluble. 

Parce  qu'il  a  de  la  kohik,  qu'il  roNRuRVK  birn  et  qu'il  est 
en  iiifiiue  temps  un  antiski'Hqi  k  pcissast. 

Parce  qu'il.  Rst  bikn  KMPAqUBr*.  f,e  hbI  pur  demande  lu 
priitectiou  d'une  bmine  enveloppe  pour  être  conservé  propre 
et  pur.  Ou  se  douti'  géiiéraleiiicnt  peu  de  l'importance  du 
sac;  elle  est  cependant  tiès  grande.  Les  sacs  de  rFureka 
sont  faits  de  cette  excelleuti^  étolTe  qui  est  employée  pour  les 
serviettes  et  antres  linge»  de  toilette. 

Parce  qu'il  est  i.k  .MKii.LKirR  mahciiA;  on  ne  iieutleeom- 
juiier  comme  qualité  aux  autres  iiiuiiiues  et  cependant  il  coûte 
&  peine  quelque  cliosi!  de  plus.  De  plus  le  plein  poids  repif'- 
siiit<  du  sel  et  du  sel  d'égale  qualité.  C'est  eiillu  le  meilleur 
iiiarclié  lU  ce  que 

I.K.  Mkii.i.eub  Km.  k»t  Ton.mi.-Rs  i.k  Moins  Cher  poi'B  i>k 
Bons  Habits. 


U  Supériorité  du  Hel  du  Higgius  est  L.i  HKI'LK  U.tlSWNipOI'R  h  iai'EIXK  il  a  remporté  tant  de  viutoires  eontr 

lu  concurrence. 


Treize  médailles  d'or  rcmpottées  dans  les 
expositions  internationale»  de  Liverpool, 
(Atiglclenc),  en  USIi  ;  le  plus  liant  prix,  lu 
.n<>diilll<-  d'Or  fut  accordée  au  Hcl  Kiira-kii 

de  lIlKK'n  coinuie  étant  le  meilleur  pour  la 
maison  et  la  laiterie.  Celle  récompense  est  lu 
plus  signilicative  de  toute»,  car  chacun  sait 
que  Liverpool  est  un  des  [iliis  grands  centre» 
du  monde  |ioiir  le  sel  et  que  se»  fabrique»  ont 
tenu  lu  tête  du  marché  di'iiuis  des  siècle» 
entiers.  Il  n'y  a  pus  de  ville  au  nicuule  qui 
puisse  fournir  de  meilleurs  .(ugc»  tn  t'ai*  de 
sel  que  Liverpool. 

Nos  sacs  sont  de  4  miiiots  pour  le»  laiterie», 
1  iiiiuot  pour  le»  famille»  et  en  paquets  de  14 
livres  dans  les  sac»  bruns  de  16  pouces. 

Dpinandrz  n  Totrr  Kplrlrr  !<■  Sel 
Giirckii  de  lIlKKin  et  ii'oubliez  pas  notre 
nianiuu  do  eoinmerce.  Si  votre  fournisseur 
n'eu  a  pas,  écrivez  nous  et  nous  voiM  en  |iro- 
cureroiis.    Hesiiectueusement, 

THE  EUREKA  S  ALT  MFG.  CO., 
L't'd,  (of  Liuerpool,  Eng.) 


Le  Sel  Eurêka  d'Higgin' 

entle.ievl  exempt  d'Impuretés.  Il  est  fait  par 
un  procédé  jiour  liiiuei  le  Gouvernement 
.Anglais  délivra  de»  lettres  de  patente  et  qui 
est  uu»»i  supérieur  à  ton»  le»  autres  que  le 
procédé  bi'Hsemer\iour  lu  fabrication  de  l'acier 
■  st  dans  sa  ligne  particulière.  Tous  les 
autres  broient  le»  gros  uiorueaux  presque 
insolubles  ;  jinr  le  priicedc  lliijijin,  du.  Idextruil. 

Sf  peut  elre  Kgiile  pour  la  Pnrrir  et 
le  Vont. 

Pour  lu  laiterie  le  sel  Eiireku  n'a  pas  son 
pareil.  Ses  (pialités  antiseptiques  sont  remar- 
quables et  en  font  "  Ue  plus  grand  préservatif 
de  notre  ftge.''  Ce  sel  a  mérité  treize  médailles 
d'or  (les  plu»  hautes  récompenses  accordées) 
dans  toutes  les  expositions  internationales 
depuis  187<1,  en  eomiirenant  la  Nouvelle- 
Orléans  en  1885;  Liverjiool  (Angleterre)  1880 
et  le  Canada  en  1886. 


OIPIT'TI^IÏ!  •    <^'WEBl'.4NTII,e  EX«'H.4K«K  BlILDIXti,  Coin  de»  Rneit   llndNon  et  Harrlsou 

>**  ■■?  ■■•V/Jai  •  r.  o.  Uolte,  ;l'Jll  C.  1'".  UUKUEK,  Gérant,  NEW-YOBK, 


SEL,  ABEILLES,  OLEOMAROARINE,  ETC. 


HT 


fuit  imr 
iTiienii'iit 
ite  et  qui 
rcH  <iiie  le 
ilr  l'iicier 
Tous  le« 
pri'Hqiie. 


HccRRii:  TROP  liAi.k.  La  lettre  suivante 
rm;ue  par  l'auteur  aprt^H  In  publication  de  la 
proniiore  ^'ilition  est  assez  ékMiucute  pour  nue 
riouH  iiouR  iJi8penHionH  d'y  rien  ujouter.  hlle 
cli'iiioiitre  la  nôcetisité  de  moins  Haler  et  d'eiif 
ployt'r  de  mf.ilkur  nel  ;  c'eNt  un  lion  cooaeil 
au  Hat»e  nui  saura  en  (aire  son  profit: — 

"  Kii  parlant  du  beurre  canadien  qui  est 
trop  xnlé,  vouH  touchez  un  jKjiut  trou  iropor- 
luiit.  A  Londres,  on  considùrn  comme  le 
meilleur  beurre  celui  dont  le  goilt  ent  un  peu 
liiile;  en  g^n^ral  les  uioilleura  écliantillona  de 
noH  beurres  à  I'exfosition  coloniale  ne  furent 
pan  aimés  non-neuieinent  parce  qu'ils  étaient 
trop  salés,  mnie  aussi  à  cause  d'un  goût  très 
Tort,  presqu'ainer,  dû  cvidemnient  à  un  sel  de 
mauvaise  qualité  ou  tout  au  moins  impur  qui 
amena  rapidement  la  raucidité  de  plusieurs 
échantillons.  liC  fait  eF>t  que  les  Canadiens 
mangent  plus  de  sel  que  les  Anglais  et  ti  les 
preu)ierM  tiennent  à  s'imposer  sur  le  nmrolié 
des  seconds  ils  doivent  radicalement  changer 
leiirs  [irincipes  quant  à  la  salaison  du  beurre. 
E.  ïi.  BiodAR,  rédacteur  du  Colonial  Exhibi- 
tion Journal,  Londres,  Angleterre,  188G. 


KNOHAIHSKl'SK  POfU  VEAU, 

UUllVETiK  DK  MMAI.I., 

PKIX,   ««.50. 

Crimicrs,  C'aniictU'»  à  Ciéiiie, 
■  CuvuH  à  Irniimjji-,  1'  nUi  Cuves 
jiour  friininRe  (Clmeso  Vat 
Oiite»),  Mciiujc  à  lait.  Tor- 
ileuseR  pour  Mn^c,  CiilnudrcB, 
■Ii'ux  (In  Crnquft,  Tr.ilncnux 
(l'eufiiutH  (et  Voitnit'H). 
liliAl'IClt  STAMI'IiW  U'OUKS,  ISH  Uue  McHilt,  Mnnitml 


En  usafçe  dans  les  Laiteries    de   la   Reine, 

et  dans  toutes  les  Laiteries  de  Fantaisie,  en 

Angleterre,    Ecosse,    Irlande,   Scandinavie, 

Hollande,  Etas-Unis  et  CANADA. 


APICULTURE  ! 

I  y  UliO  viiUH  tum  liieu  (l«  voui  luIrviMcr  à 
'  *  nouii  Kt  noua  vuu*  de  niiertiiM  tout  It>it  reii- 
M<'i),n«iu('UtH  vouluv.  Notre  cIreiiUIre  >lonni-  Ixa  prix, 
l)'»  purtleularitiMi  «t  tout  en  iiu'll  e«t  névonMlre  de 
•Avoir,  l't  eut  luLiptAu  aux  besoins  >le)  comiuiitgaiita. 
Noua  aomuKtN  lea  plua  «raml  fnurulaatMira  du  Caiiad», 

hrevei  et  Médaille  de  VExp.  Col.,  Londre»,  '80. 


W^ 


%t  SHa^ctoi^ciyt 


^««1 


ou  m 


af. 

(EN    ANGLAIS). 

Nouii  pul>lioiia  Ir  premier  Inumut  helxloniaaair*  du 
■nonde  pour  uue  piaatre  ;  Il  forme  une  volume  de  l,04U 
]iiigei<  par  luuiéo,  Iuipriui6  aur  piipicr  couleur,  bien  Uluatri 
et  nirnpli  de»  liona  article»  lnl«lllK»iit»  et  pratinuea  Hur 
la  culture  dea  AlH-llIca  (Moucliei  t  Miel). 

Noua  donnona  fc  chèque  aouacripteur  |)our  la  Taleur 
d'uue  piaatre  de  livrea  pendant  l«a  pro<'haln  aix  mol». 

Denmndei  un  oxomplnlre  et  particulurité».  ■* 

D.  A.  JONES  Co.  (Lo  ) 

Breton,  Ont.,  fan. 


Thc 


J.  C.  WILSON  &  Cit., 

(Fondafcura  <lu  Commerce  de  Sac»  à  P«iiler  au  Canada). 

XOS  SPECIAUTÉS:-  Saca  à  papier  "Stniidanl,"  fond 
carré,  fond  aimpic,  4  Karine,  à  Kritinea  ;  Sliipplng  Taga, 
8acH  pour  Modiatca  et t'iiapcllcra.  Papier  biuni  Kuvelop- 
per  Mnni;'.u,  Papier  poiir  liatrona  pour  Tailleura,  Papier 
J)clue  d  Onnon,  Papier  k  Lettre»  et  EnvcllopiHia  ;  Papier 
lier  d'Embiiliago  pour  Imprimerie,  etc.' 


Huître,  Piip 
Pactoric— Lachute,  Que. 


Bureau  Central— Montréal. 


Département  du  Revenu  de  l'Intérieur. 

Acte  Prohibant  la  Fabrication  et  la  Vente 
de  Substituts  pour  le  Beurre. 


NI  OLÉOMARGARINE,  ni  butyrine,  ni 
autre  substitut  pour  le  beurre  tiré  de 
quelque  substance  animale  autre  que  le  lait, 
ne  seront  frabriqués  en  Canada,  ni  vendu  en 
icelui,  et  toute  personne  qui  contreviendra 
aux  dispositions  de  cet  Acte  en  quelque  ma- 
nière que  ce  soit,  sera  passible  d'une  amende 
ne  dépassant  pas  quatre  cents  piastres,  et  à 
défaut  de  paiement  elle  sera  passible  d'em- 
prisonnement pendant  une  période  de  pas' 
plus  de  douze  mois  et  de  pas  moins  de  trois 
mois. 

E.  MIALL, 

Commissaire. 


I^mk 
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A  PPENDICE  DES  A  ENONCES. 


co9ii*ACiii\ii:  MAJWUi  actijuii:rï:  "Xationai-e." 


Tentes,  Drapeaux,  Marquises,  Meubles  de  Camp,  Hideauxde  Fenêtres,  etc., etc. 

1I5'  KSS  fi  f  "^°'  ^Uliiiisiâiês'ilifereiites  parties  ilii  llloiiile 

Alix  liiiiidiiiiiil.i  (le  Imi.s  de  scingo,   Eiiti'i'iirciii'iirs,  Ari"iiloiirs,  nous  fuisoiis  «les  ofTies  spêc^iales.     Tentes  jiniir  la 
IM'Iouse  et  le  Caiiiii.     Qucliiuc  i'Iioho  lie  beau,     Hiiviivpz'un'tiiiiliii'  |i(istal  pour  initrc  mniveaii  L'atalo^Mio  illustré. 


MAHl'HAN'lW   KN  GUOS  ET  K\    DÉTAÎL. 

Cuir,     Articles     de     Sellier,     Robes     et     Fouets 

Fabricants  de 
SEULES,     HARNAIS,     COUVERTURES    POUR     CHEVAUX. 

KO»(.  88,  90,»%,  94  riir  i:i»t:AI,  lA  n  »9  ritr  .nOMaiOVK   <-l  IKO  rue  SPAKK», 


TENTES,  MARCHANDISES  DE  CUIR,  ALLUMETTES,  ETC. 
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INDEX  A  L'APPENDICE  DES  ANNONCES. 


Le  Lecteur  trouvera  dans  l'Appendice  dont  ce  qui  suit  est  l'Index,  un  Directoire  très 
complet  et  convenable  qui  sera  utile  pour  des  renseignements  et  augmentera  la  valeur  matériel 
de  ce  Manuel.  Tant  qu'au  raractére  pour  la  confiance  des  fermes  qui  ont  trouvés  une  place 
dans  ce  milieu  exclusif,  il  est  suffisant  de  dire  qu'en  recevant  des  annonces  pour  ces  pages, 
l'auteur  a  prit  soin  que  se  soit  strictement  conforme  à  ce  qui  est  mentionné  dans  l'Introduc- 
tion à  L'Appendice  (Page  81). 
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Aiiinents  Hygiéniques ...    94 
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Ar^fntcrie  Electro UU 
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de  Van  Hasselt 111 

Con8<>ils  aux  Fermiers,  92,  94 
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Diagramme  fc  Lait 110 

Dons  de  Terre  -Gratis ...  82 

Emi)loi  de  l'Eau    120 
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G  raines — Ferme  et  Jardi  n  97 
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Herefords lOfi 
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Holsteins  lOJ 

Huile  à  Eclairage 96 
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Imprimeur 87 
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Introduction    81 

Jerseys 105 
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Lanterne  Tubulairc    90 

L'Arracheuso  de  Pierre. .     90 

Lardine 96 

Linge  ft  Beurre 97 

Ma(!liines  ft  Tricoter  ....  90 
Machine»  à  Vapeur  ....  111 
Marchand  fc  ComniiHuiiin  97 
Marchand  de  Provisious,.  95 
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Met  de  faire  un  Lit.. 88,    89 

Meubles  de  Cnnil>    118 

MoisBoneuses   102 

Machines  à  Battre 102 

MouMiih  k  Coudre  89 

Moulins  à  Laver 91 

Moulins  à  Vanner loo 

Moulins  i  Vent 98 

Nourriture  aux  Animaux    94 

Oléomargartnc 117 

Opérateurs  pour  Beurre  112 
Orgue»  87 

Peintures,  Vernis,  etc.. ..    96 
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Planches  k  Laver. 91 
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Poêles  90 

Pompes 102 
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Seaux  k  Traire 106,  111 

Sacs  en  Papier 117 
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Séparateurs,  Bur  et  Waln  114 
Séimratvurs,  Backstrom..  lia 
Son 98 
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Emploi  de  l'eau  pour  le  lavage  du 
BEURRK  EN  GRAINS. — Au  Danemark  le  travail 
du  beurre  se  fait  à  sec,  c'est-à-dire,  sans  lav- 
age. Mais  ceci  ne  prouve  pas  que  ce  procédé 
soit  le  meilleur  à  adopter  pour  notm  pays. 
L'auteur  croit,  au  contraire,  qu'on  l'on  peut 
se  procurer  de  l'eau  pure  en  abondance  (au 
Canada,  c'est  partout),  il  vaut  mieux  toujours 
laver  le  beurre  en  grainp,  dans  cette  eau  pure 
ou  dans  une  saumure  faite  avec  elle. 

Il  n'est  pas  prouvé  d'abord  que  la  qualité 
exceptionnelle  du  beurre  Danois  soit  due  à 
ce  procédé  ;  on  ne  risquerait  peut  être  rien  à 
affirmer  que  les  Danois  font  de  bon  beurre, 
malgré  cette  mauvaise  pratiaue  du  travail  à 
sec,  qui  bien  des  fois  a  servi  a  faire  du  beurre 
d'affreuse  qualité.  Les  manipulations  habiles 
et  soignées  par  lesquelles  on  lait  passer  le  lait 
la  crème  ei  le  beurre  au  Danemark,  depuis  la 
traite  du  lait  jusqu'à  la  vente  du  beurre,  ont 
valu  aux  Danois  la  réputation  qu'ils  ont  ac- 
quise, et  que  des  années  d'enseignement  coû- 
teux leur  ont  assurée  à  un  si  haut  degré.  Il 
est  plus  difficile  de  travailler  le  beurre  à  sec 
que  de  faire  la  plus  grande  partie  du  délaitage 
à  l'eau  ou  à  la  saumure  pendant  que  le  beurre 
est  en  granules;  que  l'on  donne  autant  d'at- 
tention à  l'enseignement  avec  cette  méthode 
et  l'on  atteindra  la  perfection  Danoise  aussi 
sûrement  et  plus  rapidement.  La  grande 
masse  du  beurre  de  premier  choi;:  qui  se  vend 
au  Canada  et  aux  Etats-Unis,  est  $aite  de  cette 


manière  ;  il  en  est  devenu  de  mênn  en  France 
quoiqu'à  un  moindre  degré. 

Cette  opinion  est  soutenue  de  l'autorité  du 
Professeur  Robertson  qui  a  récemment  vipilé 
le  Danemark,  et  dont  l'esprit  d'observation 
est  connu  de  tous;  c'est  en  répondant  à  l'au- 
teur qu'il  s'exprime  ainsi:  "Oui,  le  travail 
du  beurre  à  sec  est  d'une  pratique  journalière 
là-bas,  mais  comme  beaucoup  d'autres  pra- 
tiques dont  j'ai  pu  apprécier  les  avantages  et 
les  inconvénients,  je  ne  la  recommanderai  pas 
pour  notre  pays." 

"  Je  dirai  même  que  sous  plu.sieur.s  rapports 
les  Canadiens  sont  au-dessus  des  Danois  en 
industrie  laitière,  surtout  pour  ce  qui  a  trait 
à  la  fabrication  et  à  la  conservation  du  beurre." 

N'adoptons  donc  pas  aveuglement  une  mé- 
thode pour  la  simple  raison  qu'elle  est  usitée 
par  de  bons  fabricants  de  beurre.  Appli- 
quons-nous de  préférence  à  perfectionner  les 
systèmes  dont  nous  nous  servons  et  que  nous 
avons  reconnus  comme  étant  les  meilleurs  et 
tâchons,  de  plus,  d'apprendre  le  plus  pos.sible 
chez  ceux  qui  nous  font  concurrence. 

Soyons  prompts,  par  exemple  à  adopter  le 
nouveau  procédé  du  système  granulaire 
pour  le  barattage,  le  lavage  et  la  salaison  ; 
abandonnons  tout  aussi  vite  la  vieille  crème, 
les  eaux  impures,  le  sel  pauvre  et  le  mauvais 
empaquetage  ;  enfin,  et  prenons  dans  ce  cas 
exemple  sur  le  Danemark,  adoptons  quelque 
système  de  marquetage. 
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